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Doctor Wilson H. Popenoe

Mister Wilson H. Popenoe, o simplemente
Doctor Popenoce, es un norteamericano gque
ha heche de 1a América Latina, asi, en ge-
neral, su segunda patria. Mejor dirfamos que
este gran botdnico especializado en plantas
frutales hizo extension de su pais natal, los
Estados Unidos de América, v convirtio al
Contingnte Americano en su gran patria. En
log actuales tiempos, cuando el acercamiento
entre los varios pafses del Continente es
mayor, es cuando llega a comprenderse en
toda la importancia que tieme la accién per-
sistente, aoble e inteligente de un hombre
como Mister Popence, Durants afos y afos,
mucho antes de que se pensara en la posi-
bilidad de unificar los ideales, log esfuerzos
y los valores de todas las naciones de Amd-
rica para el comin beneficio, prosperidad v
grandeza, este nobilisimo nerteamericaro
andaba en frabajos de buena voluntad. Ga-
ng, desde luego, la de todas las petsonas
que tuvieron cportunidad de apreciar su in-
trinseco valer v su sensibilidad para enten-
der que todos los hombres de la tierra me-
recen respetop y carifip si mantienen el sen-
tido de su honor y la elevacién de su mo-
ral por bajo del comercio de las pasiones.
Para pueblos tan finamente perceptores co-
mo som los imdoiberos, que ademas tienen
una condicién orgullesa muy especiat en sus
razas originarias, ¢l gesto desdefioso o el
gesto amistoso de los particulares tienen
una fuerza muy superior g los esfuerzos de
simple propaganda oficial. Es por esto que
mister Wilson Pepence es un hombre que-
rido en nuestros pueblos. El ha trabajado
largamente en cada uno de los paises de
América, €l les ha dado su saber, €l los ha
estudiade con carifio. Su 1iltima wvisita a
Costa Rica, . con mo#vo del proyecto para
establecer el Instituto de Agricultura Tropi-
cal en alguno de los paises americanos de
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habla espaftola, ha sido como Iz llegada al
hogar después de wn tiempo de ausenciz.
Hablé con sus vicjos amigos, estudié los
nuevos progresos, ofrecio los tiltimos cono-
cimientos y comenzé otra vez su peregrinar
por nuestras tierras. Hombres como Mister
Popence, verdaderp amigo de América, son

aguellos que nos convencen «<e] poder de ia .

buena woluntad.

Acepte, Mister Popenoe, en estas sanzi-
llas palabras, la alta expresion de la grati-
tud por sus ensefianzag-v la simpatfa por
sus actuaciones que le guardamos los costa-
rricenses.
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Composicion Quimica de los mds populares
Alimentos de Costa Rica

No menos de sesenta es el niimero de
especies de frutas comestibles existen-
tes en el pais, siendo la mayoria de
ellas indigenas. .

Entre las frutas exdticas tenemos el
banano, los mangos, la pifia y todas las
especies del género citrus, (naranjas,
limones, limas, etc.) Se cultivan y pro-
ducen en abundancia también. las fre-
sas y los higoes. La lista de frutas indi-
genas es grande, muchas de ellas culti-
vadas; entre las silvestres las hay tam-
bién comestibles. El maraién (4na-
cardinwm occidentalis) es un pedinculo
suculento de sabor algo acido y de cuyo
jugo se fabrica hoy dia un vino bastante
agradable; la Mimosasea llamada gua-

11

Por el Lic. Francisco Sanche T.

pinol. (Hymenaca Courbanit) produce
unas vainas que encierran varias semi-
llas envueltas en un polvo amarillo y se-
co con olor a acido valerianico; la gua-
yaba (Psidium guajava) de la cual hay
muchas variedades en el pais. En
la vertiente del Atlantico crece una
palmera arbérea que produce la fruta
llamada el pejivaye (Gugliema wti-
lis) usada por los indios como alimen-
to, Otras frutas indigenas son la tuna
(Opuntus), el zapote (Lucuma wmam-
mosa y la zarzamora (Rubus sp.), etc.

La composicion media de las frutas
tal y como se venden en nuestros mer-
cados, esta indicada por el siguiente
cuadro:

Carbo- Valor nuttitivy

Agua Proteinas Grasa hidratos Cenizas por nbra

% % %o % % Calorias
Marafién............... 88.1 1,0 0.3 10.3 0.3 223
Mango.........c....... 82.3 .3 0.3 16.8 0.3 331
Banang,............ 75.3 1.3 0.6 22.0 0.8 439
Naranja................ 86.9 .8 0.2 11.6 0.5 239
Pifia ...vvvnninnnnnnn... 9.3 0.4 0.3 9.7 0.3 201
Fresa .................. 90.4 1.0 0.6 7.4 0.6 182
Limdn ooooiinenn.. .. 89.3 1.0 0.7 8.5 0.5 206
Higos.................. 79.1 1.5 0.0 18.8 0.6 378
Zarzamoras............. 86.4 13 1.0 10,9 0.5 231
Sandia ................. 92.4 0.4 0.2 6.7 0.3 141
Guapinol ............... 15.1 6.6 1.6 73.9 2.8 1564
Pejibaye (cocido).... ... 48,8 2.8 6.7 40.9 0.8 1096
Zapote . .iiviiiiiiiann 65.7 2.2 2.0 29.1 1.0 666
Tubna..............o.ot. 78.7 1.3 0.4 18.9 0.7 391
Guayaba ............. .. 81.4 0.9 1.0 i6.1 0.6 358

Las frutas estin compuestas de una
gran cantidad de agua la cual varia
entre 80 y 90% ; sus principales prin-
cipios nutritivos son los carbohidratos

y las sales minerales siendo por lo ge-
neral muy pobres en grasas y protei-
nas. Sin embargo el guapinol, el peji-
baye y el zapote contienen una buena
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estas
frutas ricas también

preparcion de proteinas siendo
dos nltimas
grasa.

I.a harina de guapinol era usada co-

en
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mo alimento por los indics v su com-
posicion quimica es muy parecida a la
harina de centeno como se puede ver en
el sigulente cuadro:

Valor Nutritivo

Apgua Proteinas Grasa hidretos Cenizas pcr libra

T % % % G Calorias
Harina de centeno...... 12.0 63 0.9 78.7 1590
Harina de Guapinol . ... i5.1 6.6 1.6 3.9 2.8 1564

En general las frutas tienen valor
nulritivo escaso, exceptuande lag fari-
naceas, tales como el pejibave, zapote,
banano, ete., que son mas nutritivas gue
fas papas, por ejemplo. La tuma y Ia
guayaba aparecen en  nuestre cuadro
con un valor alimenticio elevade debi-
do a que las semillas de la fruta han
side incluidas en el tetal de carbohi-
dratos. Desde el punto de vista econo-
mico, las frutas y las verduras
fucnte de energla y sustancias protei-
cas, mas importante de lo que comun<
menle se cree, con la ventaja de conte-
ner ademis, una gran cantidad de sa-
lee minerales. De todos nuestros ali-
mentos son sin duda los mis rices en
commpuestos organices de hierro, vele-
gando a un logar secundario lag carnes
que antiguamente ocuparon Jugar pro-
minente ¢cn los dietaries como alimen-

S011

tes gue suministraban la mayer canti-
(d de hierro al organismo. Ademis de
(ue los compuestos gue suministran hie-
vreeen las carnes, muchas veces no ce-
den nlaaceion de los fermentos diges-

vos con tanta facilidad como los de
ty frutas v legumbres, las carnes 11e-
nen ¢l inconveniente de dar origein a
fermentaciones intestinales cuvos pre-
ductos son nocivos a los globules ro-
jos de la sangre. De agui la relacion
aue tienen algunes  casos de anemnia

Ti

cont las putrefacciones intestinales ex-
cesivas, principalmente en  aquellas
personas que llevan  vida sedentaria.
Las [rutas v verduras, por otra parte,
tiengn propledades completamente o-
pucstas a la carne, disminuyen y evi-
tan la putrefaccion intestina y esti~
mulan  los movimientos peristalticos
preparando asi un medio menos favo-
rable para ¢l desarrolle de bacterias de
la putrefaccion.

La accion laxante de las frutas y ver~
duras se debe al hecho de que suminis-
tran bastante celulosa, la cual forma
un residue  volumingso,  que estimula
mecanicamente 1a accion peristaltica de
los intestinos; también se debe a que
muchos de estos alilmentos  contienen
sustancias con propiedades  laxanies.
Otra ventaja que tiene el consumo fre-
cuente de frutas es la de introducir €n
¢l canal digestivo sales acidas que Ine-
wo se convierten por la combustién que
sufren en ol organismo, en sustancias
alcalinas que sirven para neutralizar
los acidos preducidos por la combus-
tion de los proteldos, manteniendo asi
la neatralidad normal de la sangre y
rejidos del orgunismo. De aqui Ja ne-
cesidad de acompaiar siempre en un
régimen alimenticio, bien balanceado,
todos aguellos alimentos que producen
gran cantidad de dcidos, tales como las
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varnes, huevos y cereales, con otros
como las frutas y verduras que sumi-
nistran elementos basicos  suficientes
para ncutralizar los acidos. E1 use mas
general y liberal de las frutas es ajgo
que debiera fomentarse desterrando de
una vez la idea de que la fruta sirve
antes para el regalo que para alimento.

En el pais se cultivan y producen
solamente tres nueces comestibles que
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son la nuez del marahon, el cacao ma-
ni (Arachis hyypogea) y el coco (Co-
cus nucifera). La verdadera fruta del
marafidn ¢ nuez es un equenio renifor-
me de pericarpio grueso y cartilagino-
so. El grano tiene la misma forma, de
color blance y se le come crude o coci-
do y sc emplea en la fabricacién de
turrones. Su composicién quitnica es
como sigue:

Carbo- Valor nutritivo

A ) . -
gua Protem-as Grasa hidratos Cenizas por libra
% % % % % Calorias
Nuez de Marafién..... ‘e 8.3 18.7 35.0 350 3.0 . 2635

Las nueces son por lo general ricas
en proteinas y grasa y por esta razén
se les tiene como el sustituto indicado
de las carnes.

El hecho de que muchas personas se
puedan mantener con régimen alimen-
ticio formado exclusivamente de frutas

y nueces es una prueba evidente de
que las sustancias alimeniicias tanto
de las frutas como de las nueces pue-
den ser digeridas sin dificultad y uti-
lizadas de manera cficiente en el me-
tabolismo. Esto estd en armonla con
la creencia de que el hombre desciende
J el Rl Rl

cd

/MILAGROS.
Hace ta HOMEOPATIA en VETERINARIA

Cure todos los animales de su hacienda con los Especificos Homeopé-

Tenemos Botiquines completos y vendemos frascos sueltos de cualquie-
ra de los especificos que componen el Botiquin. Cada Botiquin iiene
dosis para muchos afios,
Ubres inflamadas, En el tratamiento de la mastitis, ulceraciones, heridas:
ofrecemos el Ungiiento Veterinario Humphreys.
La casa Humphreys ofrece una linea completa en el tratamiento de las
enfermedades de las aves, perros y gatos,

Distribuidores exclusivos

GUILLERMO PRADILLA Y MARIO YGLESIAS

Depdsito general: 50 vs. al Oeste de la Botica Francesa.

SAN JOSE —_
il ol ol e e e e el e el e e e el n el e e e e e el el e ol

7
% ticos de la Casa Humphreys Homeophathic Medicine C? de N. Y,
PRACTICOS, ECONOMICOS, EFICACES.
TELEFONO 4719 —

APARTADO 68
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de antepasados cuyo alimento primor-
dial eran las frutas y las nueces y
también con los resultados de las in-
vestigaciones modernas sobre la es-
tructura quimica de la proteina de las
nueces.

AGRICULTURA

Para facilitar el estudio y Sacar al~
gunas deducciones generales respectc
a la composicion quimica y valor nu-
tritivo de las plantas alimenticias men~
cionadas en este trabajo las agrupare-
mos en un solo cuadro.

Agua Proteinas  Grasa hictf:m;s Cenizas Vukg;):q ﬁ;‘::w
% % % Do % Calorias
GRANOS
Mafz .oovveiiiiiiannns 10.0 98 4,1 73.6 1.3 1714
Frijoles negros......... 12.9 22,2 1.7 9.5 7 1591
Artoz ...... b 12.3 7.1 0.2 79.7 0.4 1423
RAICES Y
TUBERCULOS
VUCl . vevvnnninns v 56.8 0.9 0.2 41,1 1.0 790
Tiquisque .............. 79.0 1.9 02 26,5 1.4 537
Camote. . .oovveenennnn.. 68.0 1.8 0.7 27.4 1.1 560
BINE ¢ totiiaaarasoncnns 79.8 1.8 0.2 16.3 0.9 244
Salsifi.............c... 74.8 1.8 0.4 21.7 1.3 454
Raiz de chryote........ 77.6 3.3 0.1 18.1 0.9 302
Papas ...ooviinrinennnn 78.3 2.2 0.1 18.4 1.0 387
VERDURAS
Aguacate ........ ... 838 1.t 8.7 5.9 05 497
Platanc verde .......... 56.2 1.6 0.2 41.2 1.0 805
Berenjena, 89.0 0.9 02 9.3 06 198
Chile dulce 90 9 11 0.3 7.3 04 168
Zapallito .........c..c... 91.3 1.4 0.6 5.9 0.8 160
Tacaco (sin estopa)..... 798 1.1 0.2 18.2 0.7 364
Chayote . .....coavunnns 91.0 6.9 0.1 7.6 0.4 167
Pepa de chayote........ 32.8 5.5 0.6 50.1 1.1 1059
Quelite de chayote...... 91.0 4.0 1.0 2.8 1.2 168
Palmito .........cvoevntn 89.3 5.0 09 3.3 1.5 191
Rabo de mico.......... 88.9 2.8 0.5 6.7 1.1 196
Sartuba, ..........o0n.. 90.7 4.2 0.7 3.2 1.2 166
Pacaya .......covcvenenn 9.5 26 1.6 3.9 1.7 182
FRUTAS
Marafién ............... 88.1 1.0 0.3 10.3 0.3 223
Mengo ........ooouanl. 82,3 0.3 w3 16.8 0.3 331
Bahano........coveveuas 75.3 1.3 0.6 22.0 0.8 459
Naranja................ 86.9 0.8 0.2 11.6 0.5 239
Pifia ovvivnvianinnnns 893 0.4 0.3 9.7 03 201
Fresa ......ooovoiviann. 90.4 1.0 ¢6 7.4 0.6 182
Limén . ...oovveireinnenns 89.3 1.0 0.7 8.5 0.5 206
Higos.......oieveniann. 79.1 1.5 0.0 18.8 0.6 378
Sarzamoras .........0. .. 86.3 1.3 1.0 10.9 0.5 231
Sgndia.......vooinnnnn 92 4 0.4 0.2 6.7 0.3 141
Guapinol ........... ... 15.1 6.6 1.6 73.9 2.8 1564
Pejibaye cocido......... 48.8 2.8 67 40.9 .8 1096
Zapote ... iiiiiiiiannn. 63.7 22 20 29.1 1.0 666
TUNA ...ovvr tuvmvinens 787 1.3 0.4 18.9 0.7 391
Giayaba ..........-... 8L.4 0.9 1.0 16.1 0.6 358
NUECES
Nuez de marafién ...... 8.3 18.7 35.0 35.0 3.0 2625
Cacao mani ...ovvevvens 9.2 25.8 386 26.9 2.0 2490
COCO . iviivnnnininaneann 14.1 5.7 50.6 279 1.7 2675

e -
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Segun los dietarios antiguos de cada
100 calerias producidas por un alimen-
to, 15 o 16 calorias debian ser suminis-
tradas por sustancias gproteicas. Muy
pocog son log alimentos de origen ve-
getal que se ajustan a esta regla de
dietética, Sin embargo, el cuadro an-
terior nos demucstra que los frijoles,
el maiz, ¢l arroz y las nueces contienen
ung proporcion de proteinas mayor gque
la exigida en esta clase de dietarios,
Sucede 1o mismo con algunas de nues-
tras verduras, principalmente con log
tallos tiernos.

Basados en los dietarios mas recien-
tes en que la cantidad de proteinas exi-
gida es baja en unos vy moderada en
otros, tenemos que el numero de ali-
mentos de origen vegetal que contie-
nen proporcion adecvada de proteinas
es mucho mayor, pudiéndose incluir
entre ellos casi todas las ralces y
tubérculos,

Como regla general la cantidad de
grasa en los alimentos de origen vege~
tal es pequefia. Son mnotables excepcio-
nes de esta regla las nueces v los gér-
menes de log cereales, en general, los
del malz principalmente,

También tenemos entre las verdu-
ras, ¢l aguacate, y el pejivaye entre
las frutas,

T.as caracteristicas mas importantes
de los alimentos vegetales es la gran
proporcion de carbohidratos que con-
tienen. Con excepcién de las nueces
legumbres y alguna que otra verdura,
sg puede asegurar que todos los ali-
mentos de origen vegetal suministran
Ins tres cuartas partes de su valor nu-
tritivo total, en forma de carbohidra-
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to. Fn casi todos predomina el almi-
doén, ejemplo de ello son las papayas
v los cereales. Las frutas son ricas en
azlicar ¥ pectina; por Ultimo la celulo-
sa €3 abundante cn las raices y verdu-
ras.

Con respecto a las cantidades de ele-
mentos mincrales, calcio, fésforo y hie-
rro, en los elementos vegetales varian
mucho, las legumbres, por ejemplo, son
muy ricas en todos ellos, asi como los
cereales a los cuales no se les ha priva-
do de su cascara. Las verduras y ral-
ces son bastante ricas en elementos que
entran en la formacién de los huesos,
el calcio y fésforo, dato de especial im-
portancia para la alimentacién de los
nifios,

Algunas frutas contienen también
sales organicas de calcio, en buena
proporeion.

Cuando hallamos termipado la pu-
blicacién de los analisis de todas nues-
tras sustancias y productos alimenti-
cios daremos principio a la formacion
del dietario costarricense, estudiando
los meenits tipicos e varias familias
del pais, para facilitar el arregio de
los menss, teniendo en cuenta las ca-
lorias v la cantidad de proteinas, se
calculard la porcion de cada alimento
capaz de producir cien calorias, asl
como también la cantidad de proteinas
que ese porcion suministra al organis-
mo., De esta manera nuestras inteligen-
tes y habiles maestras de cocina podrin,
por medio de un cilculo facil, hacer
constar en sus men#s la cantidad de
proteinas y nimero de calorias de los
diferentes platos servides,

El uso mads general y liberal de los fru'as es algo que debiera
fomentarse en bien de la salud de nuestra poblacién en general
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1.LA PAGINA DEL MAESTRO
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Debemos mejorar el standard de vida de nuestro pueblo

Persiguiendo siempre un idealismo:
mejorar las condiciones de vida de
nuestro pueblo, para que asl wejore
también su inteligencia, cedn por al-
gunos momentos la palabra a Amado
Nervo, quien sabra justificar el traba-

jO que expongo.

“Licnalo de amor”

“Siempre que haya un hueco en tu
vida, 11énale de amor,

Adolescente, joven, viejo, siempre
que haya un hueco en tu vida, llénalo
de amuor.

En cuante sepas que tienes delante
de ti un tiempo baldio, ve a buscar al
amor.

No pienses: sufriré.

No pienses: me engafiaran,

No pienses: dudaré,

Ve, simplemente, diafanamente, re-
gocijadamente, en busca del amor.

Qué indole de amor? No importa:
tado amoer estd Heno de excelencia v de
noblcza.,

Ama come puedas, ama a quien pue-
das, ama todo lo que pucdas. . ... pero
siempre ama,

No te preccupes de la linalidad del
amor, 1 lleva en si misme sa finali-
dad.

No tc juzgues incompieto si no co-
rresponden a tus  ternuras; el amor
lieva en s1 su propia plenitid.

Siempre que haya un hueco en tu
vida, llénalo de amor”.

Por Carlos Luis Valle.
Director de Escuela de Cervantes,

Contrastando con lo que dijo Nervo,
por su filosofia, por su calidad literaria
y por la maestria de exposicidn, me tomo
la libertad, por lo que ruego perdonar-
me, de hacer algunas observaciones
que van llenas de amor,

Amor que tiende a la armonia so-
cial. Quiero decir, el deseo de producir
felicidad en los hogares generadores de
ciudadanos del mafana, que son nues-
tra esperanza de mailana también.

.............................. 10

No se puede hablar de democracia,
ni de libertad, si es que se sustenta un
falso concepto de lo que en realidad es,
mientras nuestro gran problema so-
cial: &l Aambre, no sea resuelto.

Ha sido, es v lo sera en el futuro,
la preocupacion de los gobiernos, la
forma de reselverlo, Necesitase la coo-
peracion de todos los ciudadanos aptos,
para aliviarlo en parte, si no resolver-
lo, con mucho trabajo y ensaye, pucsto
que no es un mal reciente, sino que va
va schre 50 afos de ensehorearse en-
tre nuestras clases trabajadoras.

Los maestros comprobamos cada mo-

mento la miseria  que impera entre
nuestro pueblo,
Los resultdos obtenibles en las es-

cuelas de nuestro pals son ridiculos. No
guardan relacién entre los gastos anua-
les que importan, La educacion rural
estd estacionada en un porcentaje muy
alto, no obstante los esfuerzos Je los
maestros, Dolorosamente hay que com-
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prender que nuestro campesino es semi-
analfabeta.

Se tiene la impresion de que nada se
puede hacer,

He aqui €l espiritu de este estudio!

Nuestro trabajo es, pues, el de pro-
porcionar a los hogares campesinos me-
dios mas holgados, preparandcloes para
que desempefen con altura el papel que
necesariamente tienen que jugar dentrn
del desenvolvimiento seocial, intelectual
v econdmico a que estara  sujeta Costa
Rica a vuelta de 50 afios.

Todos los conceptos de la vida huma-
na, necesitan mas amplitud. Se impone
la necesidad de humanizar nuestras ne-
cesidades satisfaciéndolag en un porcen-
taje minimo, «como le coiresponde a
todo hombre civilizado,

Fortalecido el cuerpo, se fortalece
la inteligencla, y es cuando nuestra
labor de educadores se destacara. Ob-
tendremos para entonces los resultados,
que tanto anhelames hoy.

Buscando auxiliares para nuestra la-
bor, gue mediante una actuacién ade-
cuada puedan rendir el maximum e
beneficio, tenemos: las municipalida-
des y con ellas algunas de sus funcio-
nes en sus labores,

Recuerdo aqui: Los maestros, nor
la influencia que podemos ejercer so-
bre el ambiente, somos una legion, que
bien orientada, tendria a su alcance
una fuerza gubernativa: la fuerza de
i1 inteligencia.

‘Es muy frecuente encontrarse en los
campos con municipalidades que reali-
zan labor de continuidad rutinaria: edi-
ficar, construir carreteras, edificios, co-
brar implacahlemente Jmpuestos que
muchas  veces los  contribuyentes no
puaden pagar, me refilero al impuesto

523

del agua, y uno que otro proyecto de
ornato piliblico. Casi nunca nada de ver-
dadero arraigo social y valor piiblico.

Gran parte de la vitalidad de un pue-
blo depende de las municipalidades, por
lo que estan en la obligacién de produ-
cir riqueza con los fondos comunales y
para la comunidad,

Despreciando los recursos naturales,
que tan prodigamente nos ofrece nues-
tra tierra en los aspectos agricelas e in-
dustriales, para realizar lo innecesario.
Toca pues, a una entidad como las mu-
nicipalidades velar por el futuro de un
pueblo, desarrollando lo que natura
puso en abundancia y a nuestra dispo-
sicidn.

Algunas cosas faciles de hacer si se
contara con la simpatia de esas corpo-
raciones,

a)—Auxilio a los hogares pobres,
con el fin de desarrollar la industria
hogarefia, sin que se le d¢ nada, Prés-
tamo de semillas, de sementales de pu-
ra raza: vacunos, cerdoso, gallos, ca-
bros, ete. La calidad de los productos
v la cantidad mejorarian con beneficio
inmediato para la comunidad.

b).—Desarrollo de la experimenta-
¢ién agricola local.

Establecimiento de granjas medelo,
dirigidas por técnicos agricolas, a la
vez consejeros del cantén, {me refisro
a la parte agricola).

Alll se podra seleccionar semillas,
que se distribuirian a precios de costo
para beneficio de los contribuyentes
del canton,

Los abonos podrian distribuirse tam-
bién en forma adecuada desde este
centro,

c)—l.a formacién de cooperativas
educativas serd una preocupacion.

Controlaran las cosechas y sus pre-
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cios, Evitaran la especulacion. Ade-
lantaran dineros sobre cosechas.

Los vecinos podran hacer inversio-
nes con ganancias honestas en las coo-
perafivas,

Las mejores cosechas produciran
holgura, Cuandoe cada uno de los cam-
pesinos trabaje por su propia cuenta,
los brazos encareceran, Los articulos
abundardn. La mano de obra tendrad
otro precio y como es natural, se veran
precisados a usar maquinaria y a in-
troducir en los campos de labranza mé-
todos de cultivo ajustados estrictamen-
te con la ciencia agricola.

Si me refiero a las industrias, se ve
que la mayor de las labores por reali-
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zar es ésta, desenvolverla en Costa
Rica que estd dormida. He aqui una
labor patriética de las municipalida-
des,

IFinalmente,
escuelas es preciosa.

Los maestres la esperamos y asegu-
ro que lo invertido no se perdera, pues-
to que los nifies aprovecharan amplia-
mente esta ocasion, para su futura ac-
tuacion de ciudadanos.

No estd de sobra aqui un adagio in-
glés que vertido al castellano dice:

la cooperacidn en  las

“Seamos felices, y ayudewos a otros
a serlo”.

Cervantes, Cartago, 1941,

Una oporiunidad singular

para llevar la excelencia de una sangre GUERNSEY EscocIpAa Y
PROBADA a cualquier hato que se desee valorizar, es la que ofrecemos
poniendo a la venta a

CASTANERO

torete de diez mesces de edad. Los hechos hablan: CASTANERO
tiene el pedigree siguiente, es decir, es ESCOGIDO Y PROBADO

. Foremost Masterpiece
Masterpiece’s Yeoman P

Importado Mixter Golden Pendant

Masterpiece IT

Rancho Monarch
Importado
Melodia ITI, de Retes
Tarbell Farm Melody
Importada

Masterpiece’s Yeoman
Importade

CASTANERO

Castafiera, de Retes

30 lHbras diarias de leche Admiral’s Brookside of

Castellana de Retes the Rancho. /mporiade

Castellana I, de Retes

Informes: LUIS CRUZ B. — Apartado 783, Cindad
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Notas sobre el cultive de las cebollas en Gosta Rica
E! Thrips de la Cebolla (/}rips fabacci Lind)

E] thrips constituye la plaga mas
seria de las que atacan los cultivos de
cebollas, Es conocido por nuestro cam-
pesino, corrientemente por el dafio que
causa. En Santa Ana lo llaman fzelo.
Cuando ataca severamente los cultivos,
debido a las manchas blancas que se
producen en las hojas, como consecuen-
cia del ataque, los cultivadores de ce-
bollas, se refieren a él, diciendo que se
held la ceholla, En la zena cebollera de
San Antonio de Belén v Qjo de Agua,

Por Cuarlos Wiessel M.

Asistente en el Servicio de Experimentacion
de Cultives e ladustrias Afines del D. N. A.

es conocido con el nombre de picjo de
la cebolla. Como se ve, se le conoce por
diferentes nombres, dados unos at in-
secto y otros por ¢l dano que causa. kn
los Estados Unidos se le conoce (dafio)
como Mancha Blanca; (insecto) -
nion thrips; en México y Cuba como
Piojille (insecto); en Puerto Rico y
Santo Domingo, como Fickes de Cam-
dela {insecto) ; en Colombia como Fe-
ca, Peca Blanca, v Hielo (daho).

Las pérdidas que causa este insscto

(Fig. 1) Insecto adulto del Thrips, Aumentado 50 veces
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No olvide Ud.: Las
Juntas Rurales de Crédito Agricola

hacen también operaciones hipotecarias a 151/, afios de plazo

FINES DE ESTOS PRESTAMOS

1°—Compra de fincas destinadas a la agricultura o a la ganaderia.

2?—Cancelacién de hipotecas que pesan sobre fincas destinadas a la
. agricultura o a la ganaderia.

3°~—Mejoras inmobiliarias de recuperacién lenta, relacionadas exclusi-
vamente con la agricultura o la ganaderia. En este dltimgo caso se
incluye la construccién o reparacién de viviendas en fincas rurales,
pero siempre que éstas se destinen exclusivamente a residencia per-
manente de trabajadores o del propietario del inmueble,

GARANTIA

Debe ser hipotecaria de primer grado sobre fincas rdsticas o urbanas,
P P g

pudiéndose recibir otras garantias pero tGnicamente como adicionales.

Las Juntas no podran conceder préstamos sobre derechos parciales en
- - p -

fincas indivisas ni sobre la nuda propiedad.

PLAZO

Se cancelardn los préstamos por medio de cuotas fijas trimestrales que
incluirdn los intereses y la amortizaciéon en fondo acumulativo. La cuota
anual no podra ser inferior al 109 del monto iricial del crédito. El
plazo serad de 1514 (quince y medio) afios.

MONTO E INTERES

Se haran operaciones hasta un méaximo de ¢ 2.000.00 —por persona—
los que devengaran un interés del 6% anual.

GASTOS

La formulacién y tramitacién de esta clase de operaciones no deman-
dari gastos al interesado. Las JUNTAS RURALES DE CREDITO su-
ministrarin la férmula especial para tramitar y verificar la hipoteca; los
derechos de Registro seran libres; el avalio de la propiedad que se
grava serd efectuado por el Delegado del Banco y no ocasionari desem-
bolso alguno para el cliente. Todas las ventajas en beneficio directo
del agricultor costarricense,

Un Nuevo Servicio de las JUNTAS RURALES
es, indiscutiblemente,

UN NUEVO SERVICIO A LA NACION.
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Dafio que carac-
teriza el*ataque
del Thrips.

a los cultivadores de cebollas son enot-
mes e insospechadas por los mismos a-
gricultores, Podemos decir, por obser-
vaciones directas en el campo; que ¢n
el afio 1939, los productores de ceho-
llas de Santa Ana, perdieron el 60%
de sus cosechas debido al severo ataque
de este insecto. [Es lamentable que estos
sefiores ignoraran casi absolutamente
la causa de tan haja produccidn.

527

El thrips tiene una distribucién
nandial ; seztn F. H. Chittenden, fuc
introducido a las Américas de Europa
o identificado en los Estados Unidos
en 1872. La aparicién en forma de
plaga la hizo en ese pais en 1907. Es-
t4 distribuido por todas las Américas,
Indias Orientales y Europa.

En Costa Rica lo he encontrado en
Santa Ana, Desamparados, San Pedru
de Montes de Oca, San Antonio de
Belén, QOjo de Agua, Rio Segundo ¥
La Guacima. Parece que esta disemi-
nado por todo €l pais.

DESCRIPCION

Aparecen manchas blancas en las
hojas de la cebolla, dehido a la extrac-
cién de savia, primero raspando y lue
go por succién, Poco- tiempo después
del ataque, las hojas comienzan a man-
charse con el caracteristico color blan-
co, luego se mayan, se doblan y por
ultimo mueren.

Se puede decir que el insecto €5 mi-
croscopico en todos sus estados.

£l Huevo wmide aproximadarisnte
26 centésimas de milimetro, es de co-
lor blanco v en forma de rifidn, La MNiw-
fa varia del blanco al ligeramente ma-
rrén y mide 0.9 mm. de largo por 0.2
mm. de ancho, £l [nsecto Perfecto tie-
ne una longitud aproximada de 2 mm.
Cuando joven tiene un color amarillo
palido que va cambiando a marron, comn
¢l abdémen un poco mas oscure. L.
apariencia general de ambos Sexos, fus
es muy similar, puede verse en Ta fi-
gura N° 1, grandemente aumentada,

DANOS

FEl insecto aduite, asi como la nin-
fa, posee aparato bucal chupador.
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El labio inferior y las maxilas s n-
cuentran transformados en una trom -
pa cénica en cuyo interior se mueven
las mandibulas, que tienen la forma de
estiiete. Con este érgano bucal hace ca
{2 superficie de la hoja una leve esco-
riacion, en Ja cual introduce sus palpos
Jabiales v succiona el jugo. Cuando el
dafio apenas  se inicia se observan en
laz hojas pequenas desolladuras de co-
{orecion verde palido; al incrementar-
st ¢ste, aparece una zona blanca, sin
savia y de forma mas o menos reguliar,
Estas porciones dafiadas son pequenas
v llegan a alcanzar un tamafio de 1%4
cnt, de diametro.

Los dabog sufridos en el follaje re-
percauten directamente en el desarrolle
de los bulbos, La alteracién causada en
el proceso fotosintético, influye en la
deformacion de los bulbos,

CONDICIONES QUE FAVORE-
CEN LA INFESTACION

Plantas procedentes de bulbos enfer-
mes por agentes patdgenos ofrecen
poca resistencia al ataque del insecto.
Suelos pobres, en los que las plantas
se desarrollan débiles por la ausencia
de materias alimenticias, corren la mis-
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ma suerte, Asimismo se favorece la in-
festacion cuando se tienen focos direc-
tos de este insecto, tales como plantas
horticolas que son también muy per-
seguidas, las cuales no deben ser usa-
das en Ia rotacion con lag cebollas, ni
cultivadas a la par. Entre las mas ata-
cadas por cl thrips estan: después de
las cebollas, repollo, coliflor, pepinos
melones, lechuga, tomate y tabaco.

CONTROL NATURAL

Las fuertes lluvias y especialmente
las tormentas, destruyen grandes can-
tidades de thrips. Algunos insectos
entomofagos  se han  determinado y
usado en los Estados Unidos, siendo
ellos los siguientes: MHegilla maculaia,
De GEER, Hippodamia convergens,
Guér., Thriplleps insidiosus, Say. En
nuestro pals, v especialmente en los
cultivos de cebollas de verano, que es
el tiempo en que causa mayores dafios,
son muertas grandes cantidades thrips
por el sistema de ricgo usado por nues-
tro campesino. Come sabemos, 1a ma-
vor parte de los cultivadores de cebo-
llas hacen use del sistema de riego co-
nocido por el nombre de rizgo de plato;
que consiste en hacer pequenas presas

Arboles para tapaviento, para producir buena lefia y para sombra,
pueden ser formados en DOS ANOS, sembrando semilla de

BRACATINGA

(El drbol de crecimiento prodigioso)

de la que vende el CENTRO COMERCIAL de Tomis Fernindez F.
Los espacios initiles de su finca: zanjones, derrumbes, hondonadas,
le darin dinero sembrando Bracatinga, el arbol del Brasil.

Teléfono 2198 _—

San José, Costa Rica.
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en las zanjas conductoras y luego re-
gar tirando €l agua sobre las plantas
con un plate ¢ huacal. El golpe del
agua Iimpide en gran parte que los
thrips descansen y se alimenten duran-
te largo tiempo sobre las hojas, pues
como sabemos, el insecto es bastante
arisco y es por lo tanto auyventado con
el constante rocio; siendo ademas arras-
trados en gran parte por los chorros de
agua,

El control natural que ofrece mayo-
res ventajas es el llevade a cabo por
variedades de cebollas  resistentes al
ataque del insecto, En la Estacién Ex-
perimental de California se vienen ha-
ciendo experiencias desde el afio 1932
con una variedad de cebolla intreduci-
da de Persia y conocida con el nombre
de White Persian (Persa Blanca). Es-
ta cebolla ¢s de calidad inferior y por
lo tanto no es comercial, pero es muy
resistente al insecto.

El Profesor H. A. Jones en compa-
ma de su aststente S, L. Emsweller y
el Entomdlogo S, F, Bailey, de la Uni-
versidad de California vienen haclen-
do ensayos de cruzamientos de dife-
rentes variedades comerciales con la
White persian, persiguiendo en primer
términe la resistencia al insecto.

CONTROL QUIMICO
}
Los resultados mds practicos y efi-
cientes se han obtenido con insectivi-
das a base de nicotina. La nicotina es
un insecticida de contacte que obra a
través de los orificios respiratorios de
los insectos, paralizandoles el sistema
nervioso y causindoles la muerte.
L. .J. Carvajalino Jacome, del Ins-
tituto Agricola Nacional de Ceolombia,
recomienda la siguiente férmula:

AGRIOULTURA
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Sulfato de Nicotinaal4 %..... 1 por 1.000
Jabén comén ............ ... 10 por 1.C00
Aceite lubricante No. 30 ....... 20 por 1.000

La cantidad de jabon que figura en
la formula anterior, no siempre debe
tomarse exactamente, pues varia con
la calidad del agua usada; aguas de
alta dureza (con exceso de sales de
calcio y magnesio} exigen en la pre-
paracion de la formula mayor canti-
dad de jabon que la prescrita,

Cuando la aspersion se junta en go-
tas en la hoja v porciones del follaje
quedan sin mojar, es sefial de que fal-
ta jabon v es necesarie agregarle mas.

Debe tenerse en cuenta que un exce-
so de jabon daha el follaje tierno, es-
pecialmente cuando las aspersiones se
hacen en horas de mucho sol.

IE1 jabén debe disolverse en un poco
de agua; conseguido esto se diluye ent
Ia cantidad total y se le mezcla lenta-
mente, a tiempo que se agita, el aceite,
hasta lograr una completa emulsidn;
conseguida esta, se agrega la nicotina.

Las aspersiones deben hacerse con
bombas que resistan lo menos 100 li-
bras de presién y tengan agitador au-
tomatice. El liquido debe bahar toda
la planta y en especial las axilas de las
hojas, que es el lugar donde se escon-
den les thrips para defenderse. Cuan-
do se comienza el control las aspersio-
nes deben hacerse cada ocho dias. Co-
rrientemente 3 a 5 aspersiones son su-
ficientes. El tratamiento se suspendera
1 mes antes de hacer la recoleccion.

En caso de no disponer de sulfato
de nicotina, pueden emplearse extrac-
tos de tabaco, preparados de la mane-
ra siguiente:

Desperdicios de tabaco .......... 744 Kﬂoa
Jabdo oo 4 Kilos
AUR ... 160 litros
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Tipo de
bomba para
rociado

Los desperdicios de tabaco se echan
en 20 litros de agua, se les agregan al
rededor de 3 onzas de carbonato de so-
dio y -se calientan hasta que la ebulli-
cién trate de iniciarse, se retiran en-
tonces del fuego y se dejan durante 12
horas en repose. El jabon dehe disol-
verse en 10 litros de agua por separa-
do y en la forna anteriormente indi-
cada. Preparada la solucién de tabaco
y la jabonosa, se mezclan y se lleva el
volumen a la cantidad indicada en ia
tormula,

Por el hecho de que el thrips causa
sus mayores danos en jos primeros me-
ses del crecimiento de las cebollas, es
conveniente usar abonos nitrogenados
de facil asimilacion, siempre que las
condiciones inherentes al suelo lo per-
mitan,

Es indudable gue para que ¢l con-
trol sea verdaderamente etectivo, to-
dos los agricultores de la zona deben
llevarlo a cabe simultineamente pues
es necesario que se comprenda  hien,

REVISTA DE AGRICULTURA

que la Unica manera de acabar con los
dafios de la plaga y procurar su erra-
dicaciéon es por medio de la coopera-
cion de todos los cultivadores. En zo-
nas de gran culfivo: cebollero, deben
acordarse dias determinados para ha-
cer unanimemente las aspersiones.

MANDAMIENTOS DEL CULTI-
VADOR DE CEBOLLAS
1-—Comience las aspersiones tan

pronto como se noten thrips adultos o

el caracteristico blanqueamiento de las

hojas. No espere a que se encuentren
por centenarcs v que la cosecha hava
sufrido va las consecuencias.

2—Las aspersiones deben ser lo mas
completas posible, s decir, deben ha-
fiar toda la planta v en las  regiones
axilares de las hejas debe pegetrar cl
insecticida con fuerza.

3 —Use hombas que resistan por lo
menos 100 libras de presion. Si el sis-
tema de siembra no permite ¢l uso de
hombas de rueda, use bembas de muano
o de espalda y manténgalas a la presion
conveniente, pues ¢l thrips no muere st
la solucién no es aplicada con cierta
fuerza.

4 —-Utilicense  mangueras o tubos
con boquillas que permitan una asper-
sién muy fina, acercindola le mas que
sea posible a la planta y cubriendo al
misme tiempo las partes afectadas,

5—No siembre cerca de las planta-
ciones de cebollas, las plantas que sir-
ven de albergue al thrips, en cspecial
repolios, coliflores, y gladiolas y en
caso de que existen estos cultivos, de-
be rociarlos también con el insecticida.
cida,

6.—Después de haber efectuado la
recoleccion de las cebollas, repollos ¥
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demas legumbres semejantes, el cam-
po debe limpiarse de todos los restos
de la cosecha pues en cualquier despo-
jo o maleza puede procrear o vivir el
thrips.

7—Are y rastrille el terreno des-
pués de la cosecha, dejandolo expuesto
a la accién solar durante algin tiempo.

8 —Siembre luego frijoles y entié-
rrelos antes  de que florezcan, opera-
cibn que se lievard a cabo aproximada-
mente 2 meses antes de efectnar la
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siembra de las cebollas, En su defecto
ahonese convenientemente el terreno.

OBRAS CONSULTADAS

Chittenden F. H.—Cowntrol of the
Ornzon T hrips.

Carvajaling Jacome L. J. — Con-
trol del Thrips de la Cebolla.

H. A, Jones, S. . Bailey and 5. L.
Emsweller, — Thrips  Resistance in
the Onion,

Un 609, es decir, la mitad y una décima parte mas, se perdis de
la cosecha de la cebolla en solo una regién por un insecto enemigo, segun
el articulo que el perito Agrénomeo don Carlos Wiessel Martinez nos ha da-
do generosamente para el presente nimero. Este estudio del experto culti-
vador de cebollas, como el que vié la luz en nuestra edicién anterior y log
que publicaremos en las siguientes, debe ser leido con mucha atencidén por
los sembradores de cebolla, Asi se ahorraran esa pérdida de la mitad mas
diez, que es casi pérdida total de la cosecha.

Si al agricultor se le diera un seguro sobre sus cosechas su
tranquilidad estaria asegurada.

Sabiendo que los insectos, los hongos, los liquenes y las
bacterias son los implacables destructores de la cosecha,
se ha considerado que

las atomizaciones y pulverizaciones son, propiamen-

te hablando, el SEGURO SOBRE LA COSECHA.

cuyo alto porcentaje es salvado, por
ese medio, de la pérdida, Insensato se-
ria el agricultor que se negara a pagar
esta pequefia prima de unos centavos
en cada arbol o planta garantizando asi
la ganancia mas elevada con frutos
abundantes y sanes, Recuerde el agri-
cultor que,

puesto que la salud es, ciertamente, la mas grande bendi-
cién para el hombre, indudablemente la salud lo es asimis-
mo, para las plantas de las cuales vivimos,

MORTEGG

YNy

-:U:a —

Atomice y pulverice sus
sembrados vy ASEGURE
SU COSECHA, con

1
it

TLER

— tropical —
répido, eficiente, seguro, barato M ¥ CHEMICAL € .
DISTRIBUIDORES:
FRANK N. COX SAN JOSE FELIPE VAN DER LAAT
Estafiones jor. e, Galones y botellas
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Industrias adicionoles en las fincas

Carbdén

El carbén de lefia puede obtenerse por
dos procedimientos iguales en su principio—la
combustién—pero diferentes en sus resul-
tados econdmicos: 12, el sistema antiguo o
comin de la “pila u horno de carbonero”,
el cual desde los tiempos mas remotos has-
ta la actualidad, en su construccién, encen-
dido y funcionamiento, sigue siendo, sin
modificaciones, el mismo; 2°, el sistema mo-
derno, cerrado o semicerrado, o de “hor-
nos metilicos transportables”. El perfeccio-
namiento operado en los métodos comunes
de fabricacién, trae aparejada una serie de
apreciables ventajas. Significa: el aumento
de rendimiento en carbén de lena utiliza-
da; el aprovechamiento total de los mon-
tes bajos y arbustos sin valor, que por el
antiguo sistema no eran carbonales; .y
lo mas importante, ha permitido obtener
de la combustién de los productos foresta-
les, con una economia neta, un carburante
en sustitucién de la nafta y otros petrdleos
de gran consumo, destinados especialmentz
a la cultura mecanica del suelo y al arras-
tre ¥ transporte de cargas pesadas en tra-
yectos largos. Estamos viviendo la era de
los carburantes y parece que el destino del
munde depende de ellos. Los paises que
posean yacimentos petroliferos en explota-
cidn ya plensan en asegurar las reservas
para el futuro, porque es légico suponer
y lo supone la ciencia, que esas fuentes no
son Iagotables, mientras que las necesida-
des del consumo umiversal aumentan cada
vez mds. Por eso los paises que no poseen
tales fuentes de energia vy necesitan de sus
productos derivados o similares, procuran,
impelidos por esa necesidad, buscarles
substitutos de rendimientos parecidos, obte-
nidos en aceptables condiciones econdmicas
de competicién. Y es asi céme los estudios
¥ experimentaciones realizadas con los de-
rivados de aceites vegetales y minerales,
no han dado, en la prictica, todavia los
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de lefRa

Envio de don Miguel Palacios
Repiblica de El Salvader.

resultados perseguidos; pero aquellos que
se relacionan intimamente con la madera
due existe en todo el mundo, llegaron a un
éxito completo obtenido en la Ffabrica-
cién del carbén de leiia, el sustituto cuya
aplicefidén ha sido posible gracias al =m-
pleo de los gaségenos™ ya bastante difun-
didos v cada vez mas perfeccionados en
muchos paises, como Francia, Espafia, [ta-
lia, Suiza, en las colonias africanas, en la
Indochina y en las Indias inglesas. £n A-
mérica del Sur muches paises los tienen en
uso, aunque no en la proporcién debida ni
con el aprovechamiento de que son posi--
bles.

Antes de entrar en la descripcién de los
dos sistemas de fabricacién, en la que si-
multdneamente se establecerdn las ventajas
¢ inconvenientes de cada uno, considern
necesario recordar las caracteristicas y cua-
lidades mds sobiesalientes del carbén, por
las multiples aplicaciones de que en ia vida
es susceptible este producto. El carbédn, al
estado ordinario, es mal conductor del ca-
lor, torndndose bueno cuando ha side pre-
parado o sometido a altas temperaturas—
carbén de retorta—; la misma diferencia
exactamente presenta respecto a la electri-
cidad.  “El carbén del remanente fijo v
combustible que resulta de la destilacidn o
combustién incompleta de la madera o de
otros cuerpos organicos”, de donde se de-
duce que el carbén puede ser, también da
origen vegetal o animal. Expuesto al aire
no sufre alteraciones y es incorruptible en
la humedad, razén por la cual se lo em-
plea en la elaboracién de pinturas negras
y como preservativo para manteger las
maderas, vigas, pilotes, tutores para plan-
tas u otros cuerpos que deban permanecer
enterrados en la humedad o sumergidos en
el agua.

Otras de las propiedades mds interesan-
tes que posee, es su gran poder de absor-
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cién, el-que que se acentia mientras mas
denso es el carhdn y a més baja tempera-
tura se produce. Absorbe sin sufrir altera-
ciones, grandes cantidades de todas clases
de gases, por lo que es empleado para pu-
rificar ambientes en excavaciones, pozos,
minas, etc.; este poder de absorcion tan
marcado, se debe a su notable porosidad,
pues en un centimetro cuadrado de carbén
existe, por la multiplicidad de sus poros,
una superficie carbonosa de mas de un me-
tro cuadrado y siendo el didmetro medio
de los poros, aproximadamente de una cen-
tésima de milimetro, la superficie total de
un pedazo de carbén de 95 grs. de peso,
es de mas de ocho metros cuadrados. De
esta propiedad absorbente, se derivan otras
aplicaciones importantes: su empleo como
conservador, desinfectante, antipitrido, des-
odorante y decolorante de ciertos liquidos
y materias orgdnicas.

Segiin Steenhouse, estas propiedades no
sélo son debidas a la absorcién en si, sino
a la gran cantidad de oxigeno que se alber-
ga en sus poros 8 6 9 veces su volumen,
produciendo una rdpida oxidacién de las
miasmas putridas, convirtiéndolas en pro-
ductos nuevos, inodores e inofensivos. Hir-
viendo con agua y carbén en polvo, carne
mal oliente, por empezar a descomponerse,
desaparece el mal olor, otro tanto ocurre
filtragde por carbén en polve el agua in-
fecta de pozos charcos. Las carnes y pes-
cados pueden conservarse todedndolos de
carbén desmenuzado. Mientras méds opaco
es el carbén, mayor es su poder de absor-
cién; por eso en los carbones brillantes,
antracita, coke, hulla, carbones de piedra o
mlnera]es, es muy inferior. lLa propiedad
“decolorante” de casi toclos los liquidos de
origen vegetal y animal, jugos de plantas,
jarabes, infusiones tintéreas, vinagres, vi-
nos, acettes, los que se clarifican y decolo-
ran facilmente, con sélo agitarlos mezcla-
dos con carbén en polve filirdndolos luegzo
a través de una capa del mismo, se debe
a un simple fenémeno de adherencia fisica,
pues las substancias quedan retenidas cn
los poros sin sufrir alteracién. De todos los
carbones, el que representa mds marcada
esta facultad, es el carbén animal, y de
ahi su gran empleo en la refinacién de a-
zlear. .
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Combustibilidad.—El empleo como combus-
tible es la propiedad prinicipal que lo valoriza
y distingue al carbién, haciéndolo scbresalir
y aprovechar en las industrias y en otras
necesidades de la vida, como fuente de ca-
lor, de movimiento, de fuerza y de trabajo.
La gran cantidad de calor necesaria para
elevar un grado de temperatura a un kilo-
gramo de agua. En este poder caldrico ra-
dica, esencialmente el valor comercial o in-
dustrial del carbén. Las calorias de los com-
bustibles mas comunes empleados en el -
comercio, pueden apreciarse, aproximada-
mente, en el cuadro siguiente:

Calorias
Lefia muerty seca al aire 2900
Lefia completamente seca 3700
Carbén de lefia 7000
Carbén de Coke 7100
Carbin de hulla 7500
Carbén de antracita . 8000

La combustibilidad del carbén aumenta
en relacién inversa de su densidad y estruc-
tura; por cso los carbones derivados de ma-
terias organicas, arden con mas facilidad
que los minerales. .a “densidad” del car-
bén es doble dela del agua y el peso especi-
fico depende, en primer lugar, de su hume-
dad o estado higrométrico, la calidad de
la leiia empleada v del procesa y duracidn
de la carborfizacién. La clasificacién cos
mercial los divide, por su combustibilidad,
en tres grupos: ' Carbén fuerte” el de la
mis dificil combustién, con un peso de 200
a 240 kes. el metro cibico y procedente de
lefias duras, densas ¥ compactas, como el
algarrobo, roble, - retamo, encina, espinillo,
coronilla, molle; es el de mejor calidad.
“Carbén dulce”, de mds f4cil combustién,
con un peso de 135 a 180 kgs. el metro
ciibico, procede de lefias, blancas, mas k-
vianas y porosas, como el sauce, eucalipto,
&lame, laurel, arraydn, timbé, tala, saranri,
chafiar. Por dltimo, el “catbén rojo”, el
mas ‘proférico” de los carbones, obtenido
rap]damente potr més incompleta carboni-
zacién; es tan inflamable como la yesca
y procede de lefias resecas, muertas o me-
dio podridas. i no se deja enfriar el car-
bén suficientemente al sacarlo de los hor-
nos v se almacena caliente, puede infla-
marse espontdneamente,
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Hornos de carbonizacion.—Los hornos
destinados a la carbonizacién de la made-
ra, se pueden dividir en dos grupos: los
hornos abiertos, o comunes, o pilas de car-
bonero, de los que dnicamente se obtiene
carbén al abrigo del aire con pérdida abso-
luta de todos los subproductos y substancias
uttles de la madera;: y los hornos en *vaso
cerrade”, o los semicerrados u “hornos
transportables”, en los que, ademas de cai-
bén de lefia, se pueden recoger todas las
substancias woldtiles, gases y vapores des-
prendidos al producirse la combustién, ta-
les como carburantes liquidos, gases carbu-
rantes del acetileno, produccién de gas po-
bre con carburantes sélidos, alcoholes, ga-
ses de alumbrado, dcidos—-pirolefiosos, me-
tilico, acético—, alquitranes, etc. Las ven-
tajas de carbonizar por medio de los hor-
nos transportables, comparadas con los re-
sultados de los hornos comunes—de pila—,
resaltardn con la sola enunciacién de los
procedimientos de construccién, carga, en-
ceadido, duracién de la carbonizacién ¥
rendimientos de cada uno.

Hornos comunes.—Como se dijo, son sin
variantes en su construccion y funciona-
miento, exactamente lo mismo en todas par-
tes del mundo, desde los tiempos mas re-
motos. Se construyen de dos tamafios: chi-
cos y grandes. Para su construccién se
elige un terreno seco, firme, parejo, al re-
paro de los vientos fuertes y libre del es-
tancamiento de las aguas. Generalmente sc
les da una forma cilindrica, redondeada en
la cima, adaptindose a la forma de los
hornos que en la campafa se utilizan para
cocer el pan. En lo que serd el centro del
horno' se clava sobre el terreno un pilar
que sobresalga hasta 2 metros de altura;
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con una cuerda atada a éste, que serviri
de eje o centro, se traza una circunferen-
cia alrededor del mismo clavando estacas
para delimitar la base del horno. Alrededos
del pilar-guia ,a 20 centimetros de Zste, se
clavan cuatro pilares que sobresaldria has-
ta la altura que tendrd el horno, con lo
que tendremqs cinco pilares plantados en
el centro del horno que formarin definiti-
vamente la chimenea o “tronera’ princi-
pal. Estos pilares pueden ser de varillones
gruesos y derechos, o medios postes

Se desparrama sobre el pise una camada
de astillas o lefia fina, bien seca, de unos
10 centimetros de espesor, desde el centro
hacia afuera, y se empieza a “cargar” el
horno apilando verticalmente los trozos de
lefia alrededor de los pilares del centro,
utilizando los troncos y trozes mas gruesos,
con lo que se forma la primera camads.
Para cargar y armar bien un horno es
necesario tener en cuenta la forma de los
trozos de lefna al apilarlos en las camadas;
en la primera deben ir con la parte mas
gruesa hacia arriba, en la segunda y ter-
cera, hacia abajo, con lo que se facilita o
tiraje y encendido. En la primera camad
hasta la periferia, los trozos pueden ir al-
rededor del eje, didndole unra cierta incli-
naciéa, mientras mas se acetque a la pe-
riferla para empezar a redondearfo, y en ls
tercera pueden ir casi horizontales, con lo
gue se obtiene la forma perseguida. Con
ramas finas alrededor del horno, en la ba-
se, se forma el “rama-suelo”, de 30 a 59
centimelros de espesor, y encima de éste,
cubriendo toda la carga de lefia del horna,
se va adicionando una capa de hierbas,
pasto o paja, la que, por dltimo, se cubre
totalmente de tierra himeda. Para formar

® =
AZUCAR de Juan Vifias

Juan Vifias Sugar & Coffee Estates Company

JUAN VINAS —— CANTON JIMENEZ
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este sombrero da muy buen resultado un
barro. sintético de pajas bravas, coirones,
etc.

Encendido. —E! encendido se principia
por la tronera principal, echando en el fon-
do un canasto de astillas chicas bien secas,
encima de éstas uaa palada de brasas, lue-
go otro canasto de astillas, después brasas
v asi hasta llenar la boquilla; como el com-
bustible se va consumiendo, debe -alimen-
“tarse hasta que las brasas lleguen a la bo-
ca: conseguido esto, tendremos el horno
listo para cerrarlo, lo que se obtiene vol-
cando una capa de astillas sobre las brasas
v encima pasto, paja y tierra. Con esta o-
peracién empieza el funcionamiento y la
serie de otras operaciones que demandan
una gran practica, conocimientos y atentos
cuidados hasta la terminacidn del proceso.
Estas operaciones complementarias consis-
ten, especialmente en saber regular la com-
bustién por medio de las troneras secun-
darias que se abren en las paredes del hor-
ro, con un estacén o mango de pala—por
ejemplo—, al que se le hace punta en un
extremo; a medida que avanza [a com-
bustién, se tapan 4unas y se abren ofras
mas, en diferentes partes para que aque-
lla sea perfecta. El indice que senala y re-
gula la combustion es “el color del hu-
mo”; el primer humo que sale por una
tronera es pegro, luego blanco y por dl-
timo azul, que indica [a carbonizacién de
esa parte. A medida que avanza la com-
bustién, se producen en el horno contrac-
ciones y depresiones por la disminucidn de
volumen de la masa, as{ como grietas en
el sombrero; muchas veces es necesario
apuntalarlos; esto también indica la ne-
cesidad de alimentar el horno, lo que :e
hace por la dhimenea principal, remo-
viende con una vara larga las brasas y
dandole mds tacos y astillones. Cada vez
que se alimenta el horno deben taparse
previamente las troneras secundarias ¥y
abrir otras cuando se tapa de nuevo Ia
principal.

Cuando se considera terminada la car-
bonizacién, se apaga el horno tapande to-
das las troneras, aberturas y grietas, con
lo que se ahoga la combustién; luegoe se
abre el horno empezando paulatinameate
a quitar e] sombrero, por capas, desde la

mitad, continuando hacia arriba hasta la
boca; después se termina con el resto has-
ta el ramasuelo. Simultineamente con el
sacado de la tapa debe irse cubriendo la

misma parte descubierta con paladas de tie-,

rra seca, con lo que empieza a enfriarse,
que dura 4 dias, después de los cuales pue-
de extraerse el carbén. Asi tan escuetamean-
te descritos los puntos mas esenciales, pa-
reciera cosa facil, rapida y sin inconvenien-
tes, terminar bien un proceso de carboni-
zacién; pero la verdad es que requiere
prictica, tiempo, expetiencia, observacién
y ciertos conocimiehtos para evitar la pér-
dida del trabajo, el peligro de “incendiar
el horno™ o de sacar “hizones ea vez de
carbén”. El trabajo y la atencién del car-
bonero durante todo el proceso debe ser
permanente; al principio, en la distfibu-
cién untforme del fuego y en la repara-
cion de las grietas que se producen por las
depresiones y explosiones del vapor de
agua desprendido; después, por las con-
tracciones, tanto en altura, que llegan a!
50%, comeo transversales, que originan de-
rrumbamientos interiores convirtiendo el
carbén en cenizas. A estos inconvenientes
propios del sistema, se agregan los vientos
que, destapando la cubierta, activa la com-
bustién, incendiando el horno, o las llu-
vias fuertes y prolongadas que pueden a-
pagarlo. Por estos dltimos, en ciertas re-
giones, sdlo puede carbonizarse en algunas
épocas del afo, limitadas a pocos meses de
tiempo estable. Es sabido que las carbone-
ras comunes no deben cargarse con leda
verde recién cortada, ni con ramas meno-
res de 4 centimettos de diametro, pues
practicamente ello es de resultados econd-
micos desastrosos; de lo que se deduce que

. la lenla para estos hornos necesita un es-

tactonamiento y que- hay un enorme des-
perdicio.

Mateméticamente no puede fijarse el ren-
dimiento en carbén, pues depende de tan-
tas circunstancias; pero después de las
comprobaciones obtenidas, se ha llegado a
limitarlo entre el 15 y el 20% en condi-
ciones normales, en cuya elasticidad cabe
la calidad de la lefia y la capacidad del
obrero carbonero.

Hornos transportables.—Estos hornos se
hacen de wvarios tipos, tamahos y formas,
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pudiendo haber uno para cada explotacién;
en su construccién se emplean tapas meta-
licas acopladas en forma tal, que en defi-
nitiva reemplazan al sombrero o tapa de
hieba, pajas y tierra que cubre exterior-
mente al horne de pila o carbonera co-
mun. Estos hornos pueden carbonizar toda
la lefia capaz de suministrar un arbol, has-
ta las hojas. Permiten aprovechar los mon-
tes bajos y arbustos de toda clase que cu-
bten muchos campos que, al rozarlos para
cultive, se pierden y muchas veces ni pars
lefla sirven. Los hornos transportables pue-
den emplazarse facilmente en cualquier cla-
se e terreno, aun en los mds irregulares
y montafosos y funcionan con seguridad,
pues las lluvias y vientos, por fuertes y pro-
longados que sean, no lo impiden ni son
un Inconveniente.

Puede, -entonces, apreciarse la ventaja
que significa poder carbonizar durante to-

do el afio y utilizar lefia en cualquier esta-
do, aun recién cortada. La capacidad, co-
mo es de suponer, esti en relacién con el
tamafio; los hay que carbonizan desde 100
kilos de leia hasta mas de 30 toneladas.
Il vendimiento de carbdn, comparado con
el de las carboneras comunes, es de un 10
al 20% superior, en igualdad de calidad
de lefin; a esto hay que agregar la posibili-
dad de carbonizar los desperdicios y fam-
nas que en aquéllos es imposible, y que se-
glin los ensayos sobre ellos, han dado del
13 al 18% de carbén, Con los hornos
sransportables se disminuye el tlempo ne-
cesario para la carbonizacién y enfriamien-
to; la jornada de trabajo; los riesgos des-
aparecen y absolutamente cualquier obrero
puede manejarlos y hacer carbén, sin la
exigencia de una larga prdctica indispen-
sable en las carboneras comunes.

E1 SEGURO SOCIAL sera una realidad en Costa Rica,
nada méas justo y humanitario, correspondiendo al Dr.
Calderén Guardia el mérito de su realizacion.
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Fabricacion casera de quesos

Para elaborar quesos de buena cali-
clad en la casa o en la finca, de cual-
quier <lase o variedad, ¢s de suma im-
portancia poder disponer de leche
fresca, pura y limpia, v hasta donde
sea posibie leche libre de bacterias no-
civas, También es de suma importan-
cia la cantidad disponible de leche pues
no siempre se puede conseguir leche de
buena calidad en cantidad suficiente
para que la claboracion de quesos sea
lucrativa, Contando con leche de bue-
na calidad con un lecal y equipo nece-
sario st puede confiar en poder fabri-
car. cualguier clase de quese lucrativa-
mente. Sin ¢embargo, en caso de que no
fuese posible conseguir la cantidad ne-
cesaria de leche de buena calidad la
fabricacion de queso puede resultar
excesivamente costosa y por lo tanto
improductiva,

Para evitar que la leche contenga
impurezas y tenga mal sabor las vacas
deben estar siempre limpias ¥ se deben
ordefiar cn locales libres de polvo ¥
malos oleres. Nunca deben usarse uten-
silios sucios para la leche y por lo tan-
to es preciso Javarlos y escaldarlos in-
mediatamente después de que se usen.
Es necesario enfriar la leche tan pron-
to come se ordefie, Si la leche que se
ordena por la noche se enfria a 15° C
0 Menos y s Conserva a esa temperatu-
ra generalmente puede mezclarse con
Ia del ordeno de la mafana y usarse
para la elaboracion de los quesos.

I.a elaboracién de quesos puede efec-

Traduccién v arreglo del Lic. Francisco
Sancho J. de un esiudio de H. L. Wilson en
Boletin de la Qficina de Indusiria Lechera,
Secretaria  de Agricultura de los Estados
Unidos de Norteamérica.

tuarse en cualquier época del afo. Los
finqueros que prefieren vender o utili-
zar leche integra pueden tener una fa~
brica de quesos y comprar la leche adi~
cional que necesiten, en las fincas ve-
cinas; o pueden elaborar pequefias can-
tidades de quese en sus propias fineas.
También es conveniente fabricar que-
503 en regienes aisladas, no solo por-
gue el volumen del queso es aproxima-
damente la décima parte de la leche
con que se elabora — lo cual abarata el
transporte — sino también porque se
puede conservar pot varios meses y se
puede transportar, con menor peligro
de que se eche a perder del que se co-
rre con la propia leche, la mantequilla
u otros productos lacteos.

Hay muchas variedades de queses,
pero todas pueden agruparse en las
tres sigulentes clases o grupos: gue-
sos duros, quesos Semiduros g guesos
blandos. Los quesos duros como €] de
Cheddar, Emenenthral, Gruyere y el
Parmesano, requieren maduracion y
conservacion. Los quesos semiduros co-
mo el Camembert, el de Roquefort y el
de Miunster requieren maduraciéon pe-
ro no mejoran si se les conserva. Los
quesos blandos come el requesdén y o-
tros semejantes ne deben ni madurarse
ni conservarse pues mientras mas fres-
cos son mejor en su calidad,

Cuando los quesos se elaboran en
pequefia escala, es mas economice ela-
borar quesos de las clases que no re-
quieren temperatura ni humedad exac-
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ta en los locales de maduracion. Que-
sos de las variedades que necesitan
cultivos puros, cuya incubacion requie-
re clerto pericdo de tiempo v cierta
temperatura son aun mas dificiles de
fabricar en pequefla cscala para el co-
mercio.

También hay que tener en cuenta el
mercado de los quesos que es mas difi-
cil tratandose de cierta clase de quesos
que de otros, Los quesos duros se pue-
den conservar a temperaturas altas v
por mas tiempe y no es necesario ven-
derlos a determinado tiempo. Los que-
sos semiduros no mejoran si se les con-
serva después de que estén bien madu-
ros y por lo tanto ¢s conveniente hacer
arreglos para venderlos antes de fabri-
carlos, Los guesos blandos tienen que
ser conservados a una temperatura ba-
ja y venderse frescos por lo cual dé-
bense recibir los pedidos antes de ela-
borarlos.  Los quesos  frescos pueden
consumirse al dia siguiente de su ela-
boracion. Para vender quesos de cual-
quier variedad o clase 1o primero que
se debe considerar es la calidad del
producto. (QQuesos uniformemente bue-
nos o quesos de calidad superior a los
que generalmente se encuentran en el
mercado se abriran paso en el comercie
con menos esfuerzo y gastos por parte
del quesero que quesos de la misma va-
riedad pere de calidad inferior,

Cuando se entregan al comercio que-
sos uniformemente buenos cuya cali-
dad se conserva al mismo nivel o se
mejora gradualmente andando el tiem~
po su precio sera mas alto que el de
quesos- de calidad inferior y poco uni-
formes,

Pero no es suficiente producir que-
sos de calidad uniforme y superior.
También es preciso saber presentarios,
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al publico poniéndolos en paquetes asi-
mismo uniformes y atractivos. El pa-
quete de atrayente presentacién es
sicmpre €l que atrae al comprador, la
primera vez, pero la buena calidad de
queso es !a que hace que la demanda
aumentie constantemente. En otras pa-
labras, a una snveltura atractiva se de-
be la primera venta v a la calidad del
producte lo demas.

Aunque siempre es bheneficioso que
el queso esté bien presentado y que sea
de buena calidad esto es especialmente
importante cuando el queso se elabora
para el comercio en pequefias cantida-
des, porque generalmente el finquero
o la duefiz de casa y el de pequehas in-
dlstriag no tienen capital necesario pa-
ra anunciar intensa y extensaments sus
productos,  De todos medos un queso
de buena calidad en un paquete atrac-
tivo constituye el mejor anuncio,

Queso anericano Cheddar

Quesos americanos del tipo Cheddar
se pueden hacer en la casa o en la finca
con solo 19 a 24 litros de leche, El ren-
dimiento de 24 litros de leche es apro-
ximadamente 2 kilos de queso. Estos
quesos tienen la ventaja de que se pue-
den elaborar cuando hay un excedente
de leche y se pueden consumir después
de varios meses.

Con la excepcion de un termémetro
flotante de lecheria, moldes y una
prensa, se pueden usar los utensilios
ordinarios de cocina, Una lista comple-
ta de los utensilios y articulos necesa-
rivs para la elaboracion de esta clase
de quesos es la siguiente:

Un termdmeiro flotante le lecheria.

Una paila (palangana) grande de
lavar platos, o latas estafiadas grandes,
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de manteca, o una caldera de¢ hervir
ropa.

Un cuchillo de hoja larga.

Una batidora de huevos con alam-
bres cruzados.

Un colador,

Un cazo o vasija como de dos litros
de capacidad, Una taza,

Una cuchara grande. Una cuchari-
Hla. Un molde de quesos y una venda.

Una prensa. Una “pesa” de 15 kilo-
gramos. Materia colorante liquida o en
pastillas. Sal. Pastillas de cuajo o li-
quido.

Un molde pequefio en donde se pue-
dan prensar de 22 a 3 kilos de cuaja-
da puede hacerse con un cubo cilindri-
co de estafio (un tarro redonde de man-
teca) que tenga una capacidad como
de 4 litros al cual se le hacen, en el
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fondo, una docena de agujeros alarga-
dos, de cinco centimetros de longitud
de luz (diametro).
Despues se confecciona una picza re-
donda de madera deshastada que tenga
un diametro algo menor que el del tarro
por su parte interior, la cual serd utili-
zady poniéndela encima de la cuajada
en la operacion del prensado.

Otra manera  de fabricar un molde
consiste en poner un cuho (tarro) de es-
tafio sobre una hornitla bien calentada
hasta que se derrita la soldadura v se
desprenda el fondo, Cuando se hace es-
ta clase de molde se puede usar o pie-
za redouda de madera tanto en el fon-

v sels milimelros

Modelo de prensa
casera para la fa-
bricacién de quesos

do como en la parte superior del cilin-
dro,

Una prensa, muy conveniente, yue
se puede hacer con facilidad, consiste
el una mesa o banca, una tabla de 2,25
m, de longitud por 10 centimetros de
ancho v cinco  centimetros de grueso,
un block de madera para el prensado y
un peso de 13 kilos.

Preparacion de la leche

Lis conveniente que la loche tenga
cierta cantidad de acido lactico. Para
esto se deja la leche fresca a una tem-
peratura de 21° C por 4 o 5 horas antes
de empezar la elaboracién del quess. Si
cs posible enfriar 2 15° C la leche que
se ordefia por la noche v conservarla a
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esta temperxturg hasta la mnfana si-
guiente, puede mezclarse con la recién
ordenada y empezar a hacer el gueso
immediatamente. Si ose usa solamente
fa leche de la noche anterior sin habe:-
la enfriado debidamente puede conte-
ner demasiado dcido lactico y esto hace
generalmente que el queso resulte de
pasta harinosa y de sabor 4cido, Por
otra parte, si se usa Unicamente 1y le-
che recién ordefiada, el quesa puede
resultar  demasiado blando v carecer
dei =abor caracteristizo del queso “a-
mericano”,

Se mezcla la leche de la tarde con la
de la mafana en el calders en dounde
haya de hacerse la cuajada v se pene
al fuego hasta que tenga una tempe-
ratura de 30° C. Cuando llega a esta
temperatura se retira la olip o caldera
de la cocina o se pone‘en ¢l espacio pos-
terlor de aquella para evitar que la tem-
peratura siga subiendo.

Colovacion del queso

La coloracion ne influye en su cali-
dad. Si se le quiere dar una coloracién
ligeramente amarilla se agrega de me-
dia a una cucharadita de materia colo-
rante por cada 50 litros de leche, La
materia colorante se puede preparar
con adhiote,

Aplicacion del cuajo

Estando la leche a una temperatura
de 30° C se le agrega el cuajo, en can-
tdad suficiente para que la leche coa-
gule formando una cuajada firme y
gelatinosa en wnos 30 minutes, Cuan-
do se usa extracto de cuajo  general-
mente se necesitan de dos a cuatro cu-
charaditas por cada 50 litros de leche.
El cuajo se diluye en un litro de agus
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fria y mientras se agita la leche se le
va agregando hasta que la mezcla ses
perfecta al cabo de 3 minutos. Des-
pués se deja en reposo absoluto y se
tapa el recipiente para evitar el enfria-
miento de la capa superficial de la le-
che,

Division de la cuajada

Cuando la cuajada tiene una consis-
tencia firme y gelatinosa se procede a
dividirla en cubos como de un centi
metro. Un buen método para saber si
la cuajada tiene la consistencia nece-
saria para coriarla  consiste en hacer
presién en la cuajada cerca de la orilla
de 1z caldera con el revés de la mano.
51 se desprende ficil v completamente
de los lados de la caldera ya estd lista
para dividirse, Otro método es el de
introducir ¢l dedo mefiique en la cua-
jada y si se moja solamente con el sue-
ro la cuajada esta de punto. Con un
cuchillo  limpio v lo  suficientemente
largo para que pueda llegar desde la
superficie de la cuajada al fondo det
recipicnte se corta la cuajada en lonjas
de un centimetro de ancho y después a
lo largo en la misma forma obtenién-
dose asi pedacillos oblongos de un cen-
timetro. Entonces se agita cuida-
dosamente la  cuajada por espacio de
dos minutos con un batidor de huevos
que tenga alambres cruzados hasta que
toda elia esté  cortada lo mas unifor-
memente posible en cubos de un centi-
metro.  Entonces se agita la cuajada
con una cuchara grande o pala para
que se divida o rompa mads.
Transcurridos  unog 15 minutos, sea
cuando la cuajada haya expulsado su-
ficiente suero para que los cubos se
separen se procede a su calefaccién.

evitar
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Calentamiento de la cuajada

La cuajada se calienta poniendo de
nuevo la caldera en la cocina y elevan-
do Ia temperatura lentamente como uh
grado cada cinco minutos hasta que
liegue a unos 38° 4 41° C. Mientras se
va calentando Ia cuajada debe agitarse
constantemente con una cuchara u otro
agitador semejante para evitar que los
cubos se peguen y se amontonen, ILa
cuajada se conserva a la temperatura
indicada hasta que haya adquirido la
consistencia deseada lo cual se deter~
mina comprimicnde suavemente un pu-
nado de cuajada en la mano y soltin-
dolo repetidamente: si la cuajada  se
desprende facilmente y los cubos no
tienden a adherirse la cuaJada esta 115-
ta para la siguiente operacion.

Tal operacion es el “desuere” que se
. puede considerar como el periodo més
critico  de la  elaboracion del queso,
puesto que, si la cuajada no estd firme
cudndo se le separa del suero lo mds
probable es que el queso resulte flojo
0 pastoso, gue se agrie o adquiera otros
sabores desagradables en muy corto
tiempo, o que pierda su forma y resul-
te de calidad inferior. Por otra parte,
si la cuajada estd demasiado firme
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cuando se le separe del suero el queso
resultard muy seco v suberoso (hulo-
50).

Desuero

El procedimiento mas conveniente y
rapido para separar el suero de la cua-
jada es sacar su maydr parte del cal-
dero despues de que la cuajada se haya
asentado en el fondo. Entonces lo que
aun queda del suero junte con la cuajada
se vacian sobre un pedazo de manta
extendido sobre un marco de madera y
colorado sobre un receptaculo que reci-
be el suero que se cuela. Durante esta
operacion se remueve la cuajada  para
gue no se aterrone y cuando se haya en-
friado a una temperatura de 32° C. v
esta
noce porgue adquiere una consistencia
de goma elastica v cruge entre los dien-
tes sl se mastica — se vuelve a vaciar
a la caldera.

El Cheddaring de la cuajoda

Habiendo escurrido casi todo el sue-
ro los cubos de cuajada se dejan amon-
tonados en el fondo de las pailas hasta
gue se junten y compacten, lo cual se
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denomina técnicamente con ¢l nombre
de Cheddaring. Algunas veces el che-
ddaring se lleva a cabo en un aparato
especial llamado “la pila de la cuaja-
da”., Cuando se haya terminado el
cheddaring de la cuajada, se procede a
cortarla de nuevo cn pedazos de 6 a 12
pulgadas de largoe, los cuales se remue-
ven en la canoa para facilitar asi ¢l
mayor desuero y son despucs colocados
cuidadosamente uno encima del otro
hasta formar un buen montén. Ll pro-
ceso  de solidificacion o cheddaring
tiene dos resultados:

1°—La mejor separacion del suero,

2°—Ta formacion de una textuia
caracteristica en la cuajada, menos hu-
losa v mas aterciopelada, que forma
hilos de una pulgada y mas de largo
cuando se prueba con el hicrro calien-
te.

Durante ¢l cheddaring  se produce
un aumento censiderable de acidez; las
iltimas cantidades de suero tienen ge-
neralmente una acidez de 0.6 & 0,9 por
ciento de acido lactico.

Amasande la cuajada
i
El amasado consiste en cortur  los
pedazos de cuajada en pequenos peda-
citos de tamano uniforme de modo qgue
se puedan salar en forma més pareja y
cean mas facilmente mancjables cuande
se pone en los moldes para prensar. Se
debe tener cuidado de evitar en lo po-
sible la pérdida de grasa al apretar y
desmenuzar la cuajada.

Salazon

La cantidad de sal'que debe usarse
es de 7 y ¥z cucharadas grandes por
cada 50 litros de leche. La sal dcbe
distribuirse uniformemente y mezciar-

AGRICULTURA

s en forma perfecta con la cuajada.
Tan pronto como se haya disuclto la
sal y la cunjada se haya enfriado agi-
tandola a una temperatura de 29° C
esti lista para pasar al molde. Si la
temperatura de la cuajada es demasia-
do alta cuando se pone en el molde, se
pierde una cantidad cxcesiva de grasa
v se favorecen fermentaciones anor-
males.

Moldeado prensado

Si se fabrican quesos pequenos de 1
4 5 kilos de peso es preciso forrar el
molde con una venda de manta la pri-
mera vez que se pone la cuajada en ¢l
T.a cuajada sc pasa al molde poniendo
antes un <isco de manta en ¢l fondo v
otro encima y luego se pone la pieza
civeular de madera y s¢ procede a hacer
et prensado. Al principio se ejerce so-
bre la cunjada una presion de 20 a 30
kilogramos ajustando el pese en la pa-
lanca. Después de 5 o 10 ininutos se
aumenta la presién de 40 a 55 kilos,
1o cual se debe hacer si el tamafio del
queso se desea de un peso de 2 a5 klg.
pues mientras mas voluminoso sea ma-
vor debe ser la presion, Después de
mantencr en prensa ¢l queso de 30 a
60 minutos estard listo para el ven-
dado.

Vendado del quesc

Se retira el molde de la prensa y se
vuelca sobre una mesa para que salga
el queso. Después se le quitan Jas man-
tas y se sumerge en un cubo de agua
tibia @ una temperatura de 37° C para
quitarle la grasa adherida a la super-
ficie, hecho lo cual se envuelve, bien
apretado, con una venda de manta que
sca lo suficientemente ancha para po-
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der doblar mas de dos centimetros so-
bre los bordes del queso. Después se le
ponen de nuevo las vendas circulares,
se vuelve a colocar en el molde y se
prensa por espacio de 16 a 24 horas
usando una presion de 45 a 53 kilos.

Remeocion del queso de la prensa
i
Concluido el prensade, ¢! quesoe de-
be tener la superficie lisa, sin grietas
ni aperturas. Si las tuviese hay que
separar la venda v sumergir ¢l queso
en agua caliente para que se zuavice li
corteza después de lo cual se torng a
vendar y se pone en la prensa. No se
debe poner nunca un queso en los es-
tantes sin que tenga la coveeza entera,
pues las grietas son lugares excelentes
para el desarrollo de mohos, 1 moho
que s¢ cria en la superficie no es cspe-
cialmente perjudicial si no encuentra
grietas por donde pueda intreducirse
en ¢l quese. Cuando el queso se retira
de la prensa v esta libre de grietas se
limpia cen un pafo seco y limpio vy se
pasa al lecal de maduracidn.

Local de maduracion

En la finca los lugares mis 4 pro-
posito para madurar guesos son gene-
ralmente €l sétano de ia casa de habi-
tacion, la caseta del manantial o la
caseta xlel pozo. La temperatura méas
convenitnte para la maduracion es de
10° a 15" C. De todos modos el queso
debe madurarse en el lugar mis fres-
co de la finca y conservarse libre de
mohos. Las ventanas del local de ma-
duracién deben abrirse de noche para
permitir que entre el aire fresco y ce-
rrarse ¢n el dia para que no entre el
aire caliente, Puertas y ventanas han
de estar resguardadas con tela metali-
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ca v estopilla, para impedir que pene-
tre la “mosca del queso”, insecto que
se asemeja a la mosca doméstica pero
es mucho mas pequefio. La mosca do-
méstica no es especialmente perjudi-
cial al quese: la del queso si lo es, v
cuando entra en el local de maduracion
lo infecta de larvas o gusanillos gque
pueden causar la pérdida total de algu-
nos quesos.  Este no obstante, si se
mantienen tanto ¢l local como los es-
tantes limpios y libres de grasa la mos-
ca del queso no encuentra ningun lugar
apropésito para poner sus hueves; y
si ademis de esto el queso tiene la cor-
teza entera sin grietas de ninguna cla-
se, éstc insecto no puede hacerle dano
alguno.

Cridados del queso durarnte
S maduracion

Los cuidados que exige el Cheddar
desde que sale de la prensa hasta que
esté completamente madure y listo pa-
ra el consumo son muy importantes. Si
hay mucha humedad en el local de ma-
duracién puede quitarsele al queso ia
manta antes de ponerlo en los estan-
tes a que se seque, pero si la humedad
¢s escasa el queso debe permanecer en-
vuelto hasta que s¢ le haya formado la
corteza, pucs de otro modo se seca tan
rapidamente que se agrieta, lo cual
permite que el moho y las moscas pe-
netren en su pasta. Si el local es dema-
siado himedo lo mas probable es que
se ¢rien mohos,

Tan pronto como la superficie dei
queso se sienta seca al tacto se procede
al paralinado. Por lo general el queso
s6lo necesita permanccer en el local de
maduracion de tres a seis dias, de a-
cuerdo con su tamafio y la temperatu-
ra del local. Durante e] periodo en que
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el queso se esta secando se le esta for-
mando la corteza: hay que volverlo v
pasarle un pafio limpio todos los dias
pero una vez parafinado sdlo es preciso
voltearlp con la frecuencia necesaria
para que se conserve limpic v libre de
moho. Los estantes deben lavarse una
vez por semana y sacarlos al sol para
que queden enteramente secos, Iisto
destruye la mayor parte de las esporas
de moho que pudicre haber en las ta-
blas.

Si el queso se elabora como es debi-
do y recibe los cuidados necesarios en
el local de maduracién a ias 4 o 6 sc-
manas tendrd una pasta firme v serosa
v un sabor agradable v delicado. La
maduracion serda mas lenta si la tem-
peratura cs baja (de 4% o 13% C) v si
no hay objecion a que el quese tengn
un sabor fuerte puede conservarse por
un periodo de 3 a 5 meses mds,
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Parafinado del queso

El queso  se parafina  para evitar
que se seque demasiado y crie moho,
Para que se adhiera la parafina al que-
s0 €5 preciso que la superficie esté se-
ca. La parafina se calienta a una tem-
peratura de 104° C en un receptaculo
en donde quepa el queso y en el cual
éste se sumerge por unos 10 segundos.
Sila parafina  no esta lo suficiente-
mente calieate cuando se hace la in-
mersion la capa que forma alrededor
del gueso queda tan gruesa que se des-
_Cascara,

Un método sencillo de parafinar el
quesn consiste en sumergir la mitad o
mas de €l primeramente; vy después
de esperar uno o dos minatos para que
la parafing seque. sumergir la otra
parte.

nal de Agricuitura,
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En la Semana Civica

El bueno de don Juan Vindas M.,
Maestro Director de la Escuela Repa-
blica Francesa de San Nicolas de Car-
tago, por humorada sin duda, tuvo a
bien buscarme en esta capital para que
fuese a Taras y conversase a los esco-
lores “de las costumbres patriarcales”
como reza la respectiva circular de la
Jefatura de Enseilanza.

Di las gracias al personal docente
por su invitaciéon e hice ver a los nifics
que transmitirles lo que dicen las cro-
nicas no fué el objeto de mi llegada 2
aquella escuela, pero que erraron los
de la idea porque hay personas capa-
ces que me aventajan también en edad.
Con todo y para corresponder siquie-
ra humildemente a la honrosa tarea
que me confié, lo haria, sujetandome,
eso si, a la verdad en mis narraciones.

Dije qué — Hace 55 afios y aun inas,
Cartago abastecia a muchas poblacio-
nes (Desamparados, San Antonio del
mismo canton, Curridaba, Dos Rios,
La Uruca, San Juan de Tibds, etc.) de
ganado para destazar, Paréceme que
era los jueves, temprano del dia, cuan-
do desfilaban en sendos caballitos del
oficio, hasta 16 y mas carniceros. con
su lazo de coyunda bien ensebado y el
latigo (¢ajona) en la mano por la Ca-
lle Real de mi pueblo, en viaje hacia
Cartago para regresar en la tarde del
mismo dia, arreando unas treinta ca-
bezas que iban mermando a medida que
cada duefio se quedaba en su puehlo.

La carne de res era barata y de ex-
celente calidad, porque este ganado de
carnear comia sal con frecuencia. Ade-
mas, no se descarnaba los huesos come

Por José J. Sdnchez S.

hoy para fabricar embutidos. Y yo,
chico de mandados, pedia una pata de
buey al expendedor cuando mi madre
me lo mandaba; es decir, la Hevaba a
mi casa de regalo. '

La sal para el ganado era barata,
porque los finqueros la traian de Pun-
tarenas, en paquates envueltos en hojas
de bijagua y bien atados con burio.
Liamaban a estos paguetes, como de 6C
libras de peso, tercios de sal, porque
cada tres bultes haclan una carga. Ln
mi casa se guardaban, al humo, hasta
unas 20 cargas para el consumo do-
méstico v dar a los bueyes y ganado
de crin, su buena racién cada quince
dias, por lo menos.

Ahora falta ganado de destace por-
que. habiendo cada dia mas demanda
de leche, casi no maman los terneri-
tos v tienen que morir, Verdad es que
la poblacion es mayor afio tras aho, pe-
ro no habria escasez si en la misma pro~
porcion fuera mayor el nimero de ga-
naderos,

0

Y dije también que en Cartago ha-
bia varias pequebas industrias que han
desaparecido, como las fabricas de al-
midén de yuca, de bizcochos alifiados
v de tamales de chancho. Posible es
;lue aun hagan esas cosas, pero yi no
se llevan a la capital como en aqueilos
dias de mi nifez, cuando Na Polla
(nunca supe cémo se ilamo) en dos
yeguas tan viejag como yo, en argue-
nas de bejuco o en zurrones, iba distri-
buyendo, a lo largo del camino, los en-
cargos de tamales y de bizcocho. Estas
vendedoras, a veces, llevaban excelen-
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tes turrones hechos con semillas de chi-
verre, rosquetes sabrosos y pan case-
ro bien alinado. '

Mi madre referiame que, de niia,
muchas veces aporred algodén en el
rio, el cual se asoleaba y se tenia lis-
to para darlo a las tejedoras cartagas,
quienes fabricaban paifios de manos,
servilletas u otras prendas a precios
econdmicos. Todas estas eran ocupacio-
nes de las mujeres; pero 10 5¢ crea que
tan sdlo en eso se ganaban el real.
También llevaban a la capital quesos
de magnifica calidad porque entonces
no se descremaba la leche, manteca de
cochino, jalea de membrillo amén de
clertas frutas apetitosas como tunas o
higos chumbos, duraznes, granadillas
y los ricos pejivalles que se traian des-
de Tucurrique.

En cuanto a los homdbres pocas ve-
ces se los veia cruzar el pueblo camino
al mercado, pero también log habia
que elaboraban la cabuya y que pasa-
han a pie o montados, levando gagué-
mas para coger los caballos, cuerdas
delgadas para secar ropa, mecates pa-
ra amarrar vacas, redes de cuerda,
grandes y chicas, alforjas que pinta-
ban con sumo gusto, hamacas etc. Las
coyundas de cuerc bien tejidas a 6 hi-
los (sogas) como los barzones para cl
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vugo, también se haclan en Cartago,
las mas veces de encargo.

YV hacianse canastos para coger café,
vugos para los bueyes, fustes para si-
llas de montar, esteras y esterones.

Muche de esto aun se fabrica, mas
posiblemente no en mayor cantidad
que hace 50 afios, con lo que demostra-
do queda la decadencia de ahora, no
porque el pueblo sea mas rico, sino por=
que se pierde el tiempo, dado que la
mercaderia extranjera inunda el mer-
cado. Pero nunca se penso en gue ven-
drian estos anos de la guerra y en que
podran faltar no sélo muchos articulos
Utiles sino indispensables,

En Costa Rica se forjaba el hierro y
esos talleres daban clavos grandes, de
cuatro caras, rejas para el arado, ma-
canas, aldabones, chwzes, barrenos o
puntas para los picapedreros etc. Y ya
que cito esta industria de la piedra,
anadiré que hacianse las de moler maiz,
plantilla y cordén para las aceras, asi
como bases para descansar los horco-
nes de las casas,

En viejas haciendas como en “La
Lima”, aun se encuentran sembradas
las pilastras para colgar los portones
de hierro, gradas del mismeo material
(la piedra) v de repente alguna baran-

et
» Mas lavara usted y
con mas satisfaccion
asando el magnifico

Jabon PALMERA

(que se vende

empaquetado )

'NDUSTRIAL SOAP. CO.
AGUSTIN CASTRO & CIA.

L


sunii
Pencil


352

da. Y en el cementerio aun quedan cru-
ces y algiin monumento de ese granito
tan abundante en esta antigua metrs-
poli.

Las casas viejas de Cartago estiban
techadas con tejas (de ahi 1 Tejar),
€l piso de las casas enladrillade con
rofizos cuadrados, ya grandes o chicos
v también otros rectangulares, que lla-
maban de petatillo,

Los juncales de Coris daban materia}
bastante para los esterones que se po-
nia a las camas anchas de cedro, asi
como también para las esterillas que se
colocaban y aun se ponen bajo la aibar-
da. En Concepcion, hoy valle del
(Guarco, usaban la cabuya para toda
clase de cordeleria, cuya planta nace y
crece espontineamente en Jos cerros
vecinos; del Agua Caliente (San Fran-
cisco) tralan piedras de afilar v ex-
plotaban cicrtos ftajos calcarees. la-
raiso mandaba al mercado sus frijoles,
platanes, yucas y algunas [rutas mis,
procedentes de Ujarras, en donde los
productos expresados son de primera,

Y San Rafael mandaba sus hortali-
zas magnificas, tortillas de ilote, caje-
tas de chiverre, rosquetes de maiz en-~
vueltos en ‘fmsas, melcochas ete, Tn
fin, que iegando uno al mercado de
Cartage hallaba abundancia de vive-
res haratos: cubaces verdes, yases, (ue-
so fresco, turroncs y tanta mercaderia
va cnunciada, que hoy ni alli se en-
cuentra, Cabe suponer que hay menoes
produccion;  pero en cambio abundan
las tiendas de polacos, como en Jas de-
mas cabeceras de provincia.

Anadi que a los josefines se les lla-
ma gieckes, porque se dejan sacar la
plata, mientras gque los cartagos tuvie-
ron siempre fama de econdmicos. Yo
vela a log fleteros que desenvelvian su

REVISTA DE AGRICULTURA

chico o grande almuerzo de cubaces con
tortilla, que era su provisién de hoy y
de mafiana, e iba muy bien a las ventas
vecinas a los  “sesteos” cuando  estos
senores compraban  siquiera un  jarro
de café. Pero los josefinos llegaban a
Cartago y se tralan un mundo de go-
losinas, Asi se explica que hubiera en
la ciudad gue fundaron los espafioles
para asiento de los gobernadores, gran-
des capitales que, digase lo que se quie-
ra, dieron honer a sus propietarios,

Para terminar la aludida conversa-
cion dije que yo fui alumno del Insti-
tuto de Cartago (Colegio de San Luis
(ronzaga) en 1892, es decir un aho
después de la Inundacion del Reventa-
do; que conservo el recuerdo de los al-
rededores de la ciudad, que visitamos
con frecuencia  los internes y que al
llegar a la Escuela Republica Francesa,
me sentia hasta agradecideo, porque ¢l
nombre de Franciaz, hoy abatida, suena
muy simpiticamente a mis  oldos, ya
que franceses y espaholes son latines
y por las venas del cuerpo de mis hi-
jes circula un poquite de sangre fran-

EL MEJOR RELOJ

JOYERIA MULLER
San José, C. R. - Avenida Centrgl
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cesa, dado que €l padre de mi esposa
{u¢ hijo de un francés.

Me cxcusé por no haber desavrollado
¢l temg “Costambres patriavcales™, pe-
ro dije a los chicos que «c aguclia loc-
lidad sabian ellos mas que yo. Tin efce-
to, vo mumca visité a los vicjos de Car-
tago; pere st log viomuy devotos oyen-
do misa en San Nicolds, tecorriendo la
ciudad cuando La Pasada de Ia Vir-
gen y supe, de oidas, que fueron ami-
gos de celebrar “velas” y “rosarios”,
a domicilio, en donde pasada la devo-
cién, se obsequiaba a los concurrentes
con mistela de verbabuena v chocolate.

AGRICULTURA

Fueron cincuenta minutos para mi
muy agrdables, que espero correspon-
dieran siquiera pobremente a los deseos
del simpdtico personal, que hizo servir
un catfé final del acto, lo que para los
del vicie como vo, ¢s dejar a uno con-
vieado.

Nota—5i alguien crevera  escaso
texto para ¢l tiempo que invertl, sepa
que estaba ante ninos e intercalé algian
cuentecillo como  acostumbre y hasta
hice numeres come en aquello de la
edad probable de cada individuo.

La alimentacién del hombre debe ser, sin duda, la primera preocu-

pacion del hombre. Primo vivere, decian los latinos. El arte de comer ha de

ser, antes que un arte, una ciencia, y con el nombre de dietética se le cono-

<e. Muchas veces los més suculentos manjares, que deleitan el paladar, son

indtiles para el hombre que requiere fuerza e inteligencia, Par a conocer el

alto valor de alimentos comunes fue nuestro propésito al reproducir el tra-

bajo de nuestro colaborador don Francisco Sancho Jiménez sobre el valoyx

nutritivo de tales productos alimenticios.

Su lectura atenta y meditads

sera, desde luego, de gran provecho para nuestro agricultor,

Costa Rican Trading House, Inc.
TELEFONO 3805 — SAN JOSE, COSTA RICA — APARTADO 1710

COMPRA A LOS MEJORES PRECIOS Y EN CUALQUIER
CANTIDAD.

RAICILLLA D&

Oficina: Altos de Rohrmoser hermanos,

IPECACUANA
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CAMPO Y HOGAR

En un cantén vecino habita una se-
fiora a quien, al enviudar, le quedaron
diez hijos; seis varoncitos y cuatro mu-
jeres. Esta viuda no desmayé y con
los pocos recursos que le quedaron, se
esforzé por darles una mediana edu-
cacion a sus hijos. Cual seria el orgu-
llo de esa madre cuando a fin de mes
en las notas escolares recibia las mejo-
res calificaciones de sus hijos, y mis
sobre agricultura por parte de los va-
roncitos, y trabajos manuales y labo-
res de cocina en las mujercitas. En ese
hogar no se le da importancia alguna
a diversiones que vienen a ser con har-
ta frecuencia la perdiciéon de las ju-
ventudes: en cambio lena el alma de
admiracién ver cémo se selecciona un
semillero, cémo se siembra una planta,
se poda un arbol se forma una horta-
liza, se unce una yunta de bueyes, se or-
deha una vaca, se cuidan los animales,
etc. Entre los consejos que les da la
madre y que nunca olvidan, uno de
ellos fué el siguiente: Hijos mins, les
dijo: Sabéis que los vicios como el ta-
baco, el licor, los juegous, etc. con la
ruina, la desgracia y perdicién del gé-
nero humano, Los deportes podran ser
buenos para quienes lieven una vida
sedentaria, pero para el pobre, pora el
trabajador, es de pésimoz  resultados,
porque ya habéts visto como se llenan
de pacientes en los hospitales los salo-
nes de ortopedia y m.chos jovenes se
lamentan de verse en tal estado e in-
gresan victimag de ellos.

Por las tardes podemos ver aquella
familia alli reunida en amena charla
en los corredores o patios de la casa;

Por Virgilio.

uho con una guitarra, otro con un acor-
dedn o una dulzaina, y en medio de un
circo de amiguitos, otro que declama o
canta, quien de vez en cuando levan-~
ta la mano para que cese la musica y
suelta la siguiente bomba:

No hay placer mas grande on la vida
para todo aque! hombre valiente,
como ganar el pan que se come

con el calide sudor de la frente.

Siga la parranda y la misica

para que se alegre el nmndo entero,
51 ustedes aberrecen el tabaco

yo maldigo el ron cabero,

Y asi por ese estilo forman sus ra-
tos de alegria.

Cuando su tio de vez en cuando les
lleva algunos ejemplares de la Revis-
ta de Agricultura, todos las piden
para saborear su lectura y después
ponerlas en practica. Preguntado gue
fue un dia por sus sobrinog quien era
don Luis Cruz B. Perito Agricola de
la Escuela de Agricultura de Guatema-
la, ¢1 les contestd: Es un joven muy
inteligente y entusiasta, quien no omi-
te esfuerzo alguno en bien de la agri-
cultura, que es la mayor riqueza del
pais; hijo de un hogar modelo, ha se~
guido, el noble ejemplo de su padre,
fundador de esta Revista, y que en vi-
da se llamé el Lic. don Luis Cruz Me-
za, a quien los hijos de esta tierra ten-
dran que recordar con admiraciéon y
respeto; Luchador incansable que cose-
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ché también algunas ingratitudes, pero
al que en otros lugares de América su-
pieron apreciar por su fecunda lahar,
Sin llegar a ser diputade, hizo mis bic-
nes a naestro pais que los que han he-
cho muchos gobiernos v cmgresos de
Costa- Rica. Fue un BENEMERITO

Cooperativa

El Banco Nacional de iCosta Rica, la Aso-
«<iacién Nacional de Ganaderos v el Depar-
tamernie Nacional de Agricultura han cono-
cido de un proyecte presentado por el In-
geniere don Bernardo R. Yglesias, nuestrn
muy distinguido amigo y colaborador, a fin
de establecer una cooperativa de productos
licteos por la asociacién de las principales
lecherias del pafs. Aun cuando e! estudic

AGRICULTURA

DE LA PATRIA y su nombre ten-
drd que esculpirse en letras de oro en
lugar preferente. Yo os pido que no
olvidéis ¢l nombre del Gran Renefac-
tor don LUIS CRUZ MEZA.

San José, 19 de septicmbre de 1941,

de Lecherias

de dicho proyecto ocupard ain largoe tiempo
nos complacemos en manifestar que es de
tanta trascendencia como resolucidn econg-
mica y social del problema de la leche que
sdlo hemos de desear el mejor éxito en las
gestiones «que el mencionado proyecto ini-
cia para llevarlas a la realidad. Nuestra
felicitacién para el laboriose Ingeniero
Yglesias., ‘

REVISTA DE AGRICULTURA no ofrece sélo literatura agricola.
‘Ofrece la literatura agricola que le conviene a nuestro agricultor, Por esa
razén podemos complacernos en recibir cartas como la del ganadero sefior
Mata, de la Repiblica de El Salvador. Sus elogiosos conceptos no nos cie-
gan de vanidad: sélo nos estimulan en nuestra tarea de ser utiles, No olvi-
den quienes nos leen que es nuestro lema: cada agricultor es un amigo. Con-
siltennos, escribannos, visitennos. Estaremos, en todo momento, a su ser-

vicio.

r
Es Ud. buen lector .

Agencia General

! Revista “‘“NORTE”™
Apartado 1343 -
L

Eutonces vendra a la

Ahora tenemos la sgencia de la gran
gemela ‘“‘de LIFE™’
Sen Jesé, C. R,

1

de Publicaciones

Teléfono - 3234
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Un reconocimiento de la industria del tomate en Costa Rica

Otro aspecto del clima que pucde
llegar a ser importante en vista de
ciertos desarrollos hotanicos, es el del
dia idyariablemente largo en los tro-
picos. Se ha descubierto que el tomate
reacciona a cambios en el transcurso
del dia y que con darle al almacigo un
periodo adicional de luz hasta un total
de catorce horas diarias por espacio de
dos a seis semanas, el rendimiento,
presteza y <alidad de la fruta pueden
mejorarse notablemente (4), En mi
experiencia propia, un periodo de tres
horas de luz adicionales con luz eléc
trica, «casi duplica el crecimiento de
almicigos en San José, en el mes de
Junio de 1938,

Las facilidades para irrigar son co-
munmente los factores que limitan el
comercio, Con el ensanchamiento del
pais, la «demanda de agua de las ciu-
dades y villas ha aumeniado 2 tal gra.
do, que la irrigacion de suelos ha sido
prohibida por ley, aunque en la prac.
tica es tolerada, en gran parte por lo
menos, Pero no es posible emprender
siembras extensas que requieran irri-
gacidn, sin tropezar cen los derechos
de agua de ciudades, ingenios de azi-
car, fincas de leche y companias eléc.
tricas, Por supucsto, ios meétodos de
irrigacién son anticuados y ocasionan
gran desperdicie; con el emplec de un

VI

Lor ol fng. Mawnrice L. Schapiro.

pueden obtenerse vastas posibilidades.
Otra solucion, y una que parece ser
practica, es cl use de estiércol  verde
para aumentar el poder de retencion
de agua de los sueles, especialmente
si las cosechas ge limitan a los prime.
ros pocos meses siguientes a la esta.
cion lluviesa. El uso de variedades
tempranas ayudaria en semejante pro-
grama, como tamhbién lo haria el uso
de tapavientos y limitar los culti-
vos o la removida de hierbas sin expo.

ner grandes superficies del suelo.
Cualgquier practica que aumentara el
rendimiente, también serviria para

aumentar el uso eficiente del agua.

Las enfermedades y los insectos del
tomate en Costa Rica son en grande
escaia, las peste de los Estados Uni-
dos (13) y esto sugiere que deben es.
perarse problemas insuperables. Aparte
de la Chasparria Fusarium, el hongo
mas importante es la manchita Early
que ataca las hojas v fruta, siendo res-
ponsable por las pérdidas en los cam.
pos de por lo menos un 30% de la co-
secha, ILa enfermedad debiera ser
controlable por medio del roclo, La
mancha de la hoja Septoria no es im.
portante durante la estacién seca, pe-
ro deshoja las plantas en la estacion
luvicsa.

Las siguicntes enfcrmedades fueron

minimo de facilidades de ingenieria. identificadas durante cste estudio:

Chasparria Fusarium.
Marchita Early.
Mancha de hoja Septoria.

(Fusarium Lycopersici)
(Alterneria Solawni)
(Septoria Lycopersici)
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Moho de hoja.
Mancha bacterial.
Mosaico. . . . . . . . L.

La pudricién de la punta de la flor
de] tomate, que se cree es causada por
un disturbio fisioldgico de las relacio-
nes de agua de la planta cuando esta
en fruta, es bastante comin. Se sabe
que esta enfermedad es agravada por
la deficiencia de irrigaciones, excesi.
vo nitrégeno del suelo y por el uso de
estacas. La quemadura del sol, causa-
da por exposicion de las frutas es tam.
bién muy comin y podria controlarse
reduciendo la cantidad de poda y po-
niende mayor cuidado en la escogida,

El gusane de la fruta del tomate.

Gusanos cortadores.

Varios escarabajos, especialmente el

coccinellida.
Escarabajos pulga.

Chinches de calabaza y otros hemiptera

Afis.

Hormiga come-hojas (Atta). . .

No hay para que suponer que un
programa inteligente de rocio ne haria
frente a las enfermedades ¢ insectos,
en grado adecuado

Otros factores limitantes de pro-
duccién que ya han sido sugeridos y
que seran estudiados mas ampliamente
bajo el renglon “MEJORAS DE CO-
SECHAS”, son los métodos malos de
cultivo, inclusive el wuse inadecuado
de fertilizantes, {falta d¢ facilidades
para rociar, el uso de semillas de mala
calidad, wvariedades no satisfactorias,
ete,

Talvez la limitacion mas seria para
la expansion de la industria ha sido el
factor mercado. Se han presentado da-

AGRICULTURA

(Cladosporium fulvum)
{Bacterizm vesicatorium)
{Virus)

es decir, evitando volcar las matas al
exponer la fruta, Los siguientes son
los disturbios fisioldgicos anotados en
el campo: caida de la flor; quemadu-
ra del sol; carigato; madurez roncho.
sa; bolsas,

El principal insecto enemigo es el
gusano de la fruta del tomate. Tam-
bién se informa que las hormigas de.
voran las semillas, Los insectos no
fueron identificadog, pero las mayo-
res pestes quedan enumeradas a conti-
nuacion :

(Gusano)
{Gusano)

. (Vaquitas)
(Pulgdn)
{Chinches)
(afis, piojos)
(Hormigas)

tos sugiriendo el tamafo del mercado.
Mientras que los resultados en este
alic han sido generalmente satisfacto-
rios, (mayormente porque ios rendi-
mientos fueron algo escasos, aunque
no en dJdemasia) la experiencia ha de-
mostrado que ain un pequeilo aumen-
to en rendimiente causa un descenso
muy rapido de precios v cuando los
rendimientos son malos y los precios
mejoran, el consumo sufre un refre-
namicnto severo por causa del poder
adquisitive del consumidor, Talvez los
finqueros mas opulentos podrian ha-
cerse cargo de la industria, usando
métodos  mejorados v produciendo
grandes cantidades para venderlas a
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precios mas bajos; pero como el tomate
requiere mas bien una atencidn cons.
tante, a la vez que el periodo de cose-
cha es relativamente largo, lo que de-
mdnda ung vigilancia tanto en la co-
secha como en la venta, quizis no po-
dria despertarse el interés de estos
fingueros pudientes,

Los fabricantes de productos del to.
mate, también se encuentran restrin-
gidos en el empleo de Ia fruta a causa
-de la reducida demanda de los pro-
ductos de su industria aungue estos se
exporten, hasta cierto punto. Es posi.
ble que el mercado de la América La-
tina, por lo menog, pudiera ser explo-
tade eficientemente, y al formar pla.
nes para una produccién en grande es-
cala del tomate, este aspecto hien po-
dria ser investigado como un medio de
dispener de los arrefliz. Un estimulo

a aquéllos establecimientos que han
estudiado los productos conservados,

cocktails, talvez resultaria

jugos y
provechoso,
La exportacién  ha sido reportada
arriba, En abos anteriores, el tomate
era exportade de Puntarenas a Tana.
ma, y creo que desde Atenas a Holan.
da. El Banco Nacional de Costa Rica

AGRICULTURA 559

hize en Linero de 1936, un experimen-
to, embarcando diez cajas de tomates
verdes o Nueva York, Los gasigs to.
tales fueron de ¢¢ 171.00, sufriéndose
una perdida de € 69.00. La fruta le-
od a su destino en excelentes condicio-
nes, Tl Ing. don Bernardo Yglesias,
del Banco mencionado, quien gentil
mente suplid estos datos, declard que
¢l cree que el experimento podria ha.
ber tenido ¢xito, si el empaque hubie.
ra sido menos lujoso, en mayor escala,
v si hubieran podido ejercer un mayot .
contro] sobre la venta del producto.
Durante la ultima guerra, los tomates
fueron a Panami semanalmente, en
cantidades de unos 12 carros de car-
ga v un valor aproximado de .. ..
¢ 25.000.00. (*)

Una limitacién adicional a la indus-
tria en Costa Rica, es el mal sistema
empleado en la clasificacion de la fru-
ta, lo que causa grandes pérdidas a los
negociantes y consumidores,

(*) Actualmente se cultiva tomate
en la region de Parrita para ser €xpor-
tado al Canada en cantidades conside.

rables v con excelente éxito.
N. de la R.

.

Una direcciébn que interesa

Se nos hy pedido por parte de varios in-
teresados 1a direccion de los propietarios
de la Granja Avicola “Poaferrada”, situa-

da en Rio Segundo de Alajuela, y por ser
asunto e interés general nos complacemos

en anotar su apartado postal, que es &
Ne 923 y su teléfono, que es el 2550,

Dejamos asi complacides a los estima-
dos solicitantes.

Toda correspondencia dirijase a:

LUIS CRUZ B.

San José

Apartado 783
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Ej torsalo — dice don Eloy Gonzdlez Frias
—vino g Costa Rica desde Venezuela.
En respuesta a nuestra nota del mes an-

terior sobre el aseveramiento del Doctor

Pittier, en carta al Doctor Pefia Chavarria,

de que el térsalo debe ser indigena de Cos-

ta Rica, aos escribe ¢l gran agricultor don

Eloy Gonzdlez [Frias una carta que abajc

reproducimos. Tante 1a edad de don Eloy,

como su conocimiento de la realidad agri-
cola de hace 50 afios v Ja rectitud de su con-
dicién lo convierten en un contendor alta.
mente respetable, por lo cuat trasladados

sus pafabras al eminente Doctor Piftier v

al muy distinguido Doctor Pefia Chavarria.

La. carta dice:

“Es el térsalo nativo de Costa Rica?—
Esta es [a pregunta que se desprende de la
nota publicada per la acuciosa Revista de
Agricultura en su ndimero de Octubre. Co-
mo anillo al dedoe, segiin se dice, me vienen
esos comentarios y por tratarse de lo que
yo me s& de memoria.

Para entrar en materia sobre este asunto
debp empezar por contar una histeria. Fui
fundador de la finecg GUAPILES y amigo
de todos mis vecinos, ganaderos en su tofa-
lidad ea aquella época. El que menos ga-
nade tenia entre éllos contaba con no me-
nos de 500 reses. Eran miles de animales
de cria v de engorde en toda la Zona Atlan-
tica, la cual constituia una verdadera rigue-
za pecuaria. Todos éramos ricos en goana-
dos, y jlizguese por la lista que sigue: Doc-
tor don :Panfilo Valverde, don Salvador La-
ra, Mister Minor C. Keith, don Victor Guar-
dia, los hermanos Chamberlain, don Rafael
Urrutia, don José [Feo, don Juan Ma. Cha-
ves, dop Pedro Alfaro, don Préspero Fer-
nindez, don Andrés Phillips, don Juan Ma-
driz, senor Saborio y en fin, todos log que
tenian sus haciendas desparramadas por la
linea v los cuales no retiene mi memoria.

Nuestros ganados eran sanos y gordos v
jamas oimes hablar de plagas y mucho me-
nog de la Miasis cutdnea.

Dan Hermdégenes Rodriguez fue un rico
ganadero colombiano que traté de vender
ganado flaco a los finqueros del Atlantico;
importo warias partidas de ganado de Ve-
nezuela que vendia a los engordadores. Lue-
go dejd de ser importador y se asocio con

su hermano en el negocic de ferreteria. Po«
co tiempo después la mosca del térsalp exis-
tia en aquella zona por todas partes y nues-
tro ganade comenzd a sufrir en su piel el
terrible flagelo en cuyo control deberia gas-
tarse cuanto fuera necesario.

Muy de apreciar es la preocupacidn del Dr.
Pefia Chavarria acerca de un mal tan grave
para la ganaderia, y en el cual se ve la me-
dicina obligads a intervemir con mucha
frecuencia, y es de esperar que estas mani-
festaciones puedan servir para sstimmular el
afin de los hombres de ciencia a fin de en-
contrar un producto al alcance de todos los
bolsillog mediante el cua] la extirpacién de
los torsalos no tenga las molestias de los
métodos actuales™.

Dejamos publicadas las palabras del dis-
tinguido amigo sefor Gonzdlez Frias y le
agradecemos sy colaboracién.

Una carta estimnplante

Para estimulg de los amigos de esta Re-
vista que con su esfuerzo intelectual, moral
y economico la han sostenide por espacio
de 13 anos, publicamos la carta que el dis-
tinguido ganadero salvadorefic don Gabino
Mata h., a quien en otras ocasiones nos re-
ferimos elogiosamente, nos envia. Las gra-
ciag para el conceptuosg amigo <uyas fra-
ses trasladamos a todos los que 1o son  de
nuestra Revista:

Senor doen Luis Cruz B, .

Director de REVISTA DE AGRICULTURA.
San José. Costa Rica.

Distinguido seflor mfo y amigo:

Yo gozo vivamente leyendo su notable
Revista de Agricultura. Es honra para Cen-
tro América esa publicacion.

Felicito a usted, pues, de corazon, no de
toca, por la labor cultural tan fructuosa
para todos en ¢l ramo de agricultura, gana-
deria, etc., que realiza, con magnifico aco-
pio de nutridos conocimientos, su Revista
agricola y les deseo siempre el mds conti-
nuado triunfo.

Al reiterarle mi francg cordialidad me es
grato repetirme su affme. amigo v servidor.

GABINO MATA h.
Granja “El Canelo”, Martes,
7 de QOctubre de 1941. Sonso-
nate. El Salvador. C. A.”





