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Sorpresas en la aclimatacién de plantas

Por Tito Pérez Estrada

Si bien el clima es uno de los elementos mas importantes para el desarrollo de
las plantas, también hay otrus muchos factores que pueden dar resistencia y vigor a
especies de plantas que no nos parecen alaptables a un ambienle tropical antes de
haber hecho una experiencia de su cultivo.

Creemos que muchas plantas si encuentran condiciones idénticas (aunque el clima
no lo sea) a las de su ligar de orlgen, como calidad de tierra, humedad o seque-
dad de la atmésfera, exposicién a los rayus solares o a la sombra, etc. pueden vencer
en muchos casos una condicién climatica adversa.

Del Jardin Botanico de Nueva York nos enviaron semillas de Platicodon grandi-
fiora, planta del norte de China y de Siberia, las que, a pesar de la enorme ‘diferen-
cia de clima se han desarrollado y florecido normalmente en esta ciudad. Esta planta
es perenne y le conviene una tierra acid%, cualidad general de los terrenos del norte
de Hoonduras (las plantas anuales se adaptan mejor al cultivo en clima distinto al de
su origen).

Hemos tenido ocasion de ver en casa de Mr. Miceli, Gerente de la Standar Fruit
Co. en La Ceiba, magnificos ejemplares de camelias llenos de hermosas flores. Esta
planta se creia antes que era imposible cultivarla en esta regién del pais.

Las hortencias que también entran en el grupo de las plantas que necesitan tie-
rras acidhs, se desarrollan en esta Costa con todo su esplendor, cosa que no acontece
en los climas del interior mas apropiados para ellas.

En cambio, plantas tropicales como la orquidea, Dendrobium nobile, sélo pro-

duce flores en esta regidon cuando ha habido una estacién seca muy prolengada a cau-
sa de ser esta planta originaria de los lugares mas secos de la India.
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La aclimatacién gradual es otro factor que puede contribuir mucho al éxito.

El sefior Martin Rittenhaus de Siguatepeque pidi6 a Estados Unidos algunos ar-
Folitos de pacanas (Carya oliviformis), los que crecieron endebles y no han producido
fruta hasta esta fechu. Un scfior mexicano le mando siete afies después de plantados
los que habia pedido, algunas nueces de este mismo arbol cosechadas en la ciudad
mexicana de Colima y con ellas obtuvo completo éxito, pues este afio (1945), dieron
abundante cosecha de fruta perfecta.

También algunas variedades de una fruta son mas adaptables que otras que tie-
nen muy pequefia diferencia. Las variedades de vid que se cultivan en el pais en su
mayoria son acidas, pero segin nos informa el Lic. Fernando P. Cevallos de Comaya-
gua, él ha logrado obtener uvas que no desmerecen al ser comparadas con lae extran-
jeras.

Asi pues, si no se obtiene buen resultado con una variedad, tal vez se obtenga
con otra de la misma fruta como hemos comprobado con el Diospyros Fuyu y el Ha-
chiya del Japon, qus dieroy muy buzn éxito y otras variedades que fueren un fracaso.

El injerto en variedades nativas del mismo género que las extanjeras contribuye
mucho en la aclimatacién, como hemos visto al injertar vid de la variedad Niagara en
vid del pais (Vitis Caribea) que se deearrollo con mas vigor que la original.

Hay en el pais muchos arboles nativos de la isma familia que las'de los paises

frios, que muy bien pueden servir para injertar en ellas las variedades que deseamos
aclimatar.

He aqui algunas de ellas:

. Una variedad nativa de nueces en Yoro, muy parecida al Fugus insularis de
Cuba, aunque la hondurefia es mas grande, tanto como la de Estados Unidos.

Una variedad de cerezas, el ichoso de Occidente de Honduras (Prunus salici-
folia).

Una variedad de vid (Vitis caribea).

Una variedad de Diospyros (Diospyros Jonhsonii), en Siguatepeque.

Una variedad de tomate de arbol (Ciphomandra mollicella y probablemente mu-
chas otras mas.
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(Jn normalista desconocido: Luis Pasteur.

Fermentacién acética o fabricacién del vinagre

(Continuacién)

A} terminar la acetifica-

cion, es decir, al transfor-
marse todo el alcohol en aci-
do acético, puede suceder
que el Micoderma aceti pe-
netre en el interior del li
quido, en cuyo caso no exis-
te ninguna modificacion, o
por e! conirario que finali-
zada la fermentacion acética
continiie el Micoderma en la
superficie. En este altimo ca-
so el hongo actia sobre el
acido acético formado, dao-
do lugar finalmente al anhi:
drido carbonico y agua, se:
gun la reaccién:
CH2 COOH+302=2C0212-20
acido acético mas oxigeno
igual a anhidrido carbénicu
y agua.

Esta nueva experiencia y
apreciacion de Pasteur, sobre
la desintegracién dal acido
acético, sirve de base para
que el genial investigador in-
dique que el altimo proceso
de las fermentaciones es la
desintegracion total de |la
materia organica, dando ori
gen a los elementos bioge-
nésicos de los cuales estan
constituidos los cuerpos.

Este concepto de Pasteur
es la base de las modernas
ideas sobre el ciclo del Car-
bono y del Nitrégeno, en la
Naruraleza.

Recomienda el ilustre pro-
fesor de la Escuela Normal
de Paris que calentando el
vinagre a la temperatura de
560C. y privandole del aire,

EL ASERRADERO

EL CONDOR

Es el mas populr de esta ciudad.

Maderas en general,

puede el acido acético con-
servarse indefinidamente.
Tambiés demostré en su
conferencia en Orleans el
ilustre bidlogo como en el
fondo de los toneles donde
se verifica la fermentacion
acética existen otros micro-
organismos, los cuales ata-
can y destruyen a los Mico-
derma aceti. Si en la lucha
bioldgica desaparecen los Mi-
codermas, la fermentacion
acética no se produce orien-
tandose los procesos biolo-
gicos por otros derroteros.
Mientras que en el caso con-
trnario si los Micodermas ven-
cen la fermentacién aceética,
se produce normalmente.
Ha sido Pasteur el pre:
cursor de los modernos tra-
bajos sobre el bacteriofago
que tanto preocupa a la Te-
rapéutica moderna y también
de los insectos utiles a la
agricu'tura, que es la base de

la Fitopato'ogia de nuestros
dias?

a precios equitativos.

Conocido es el hecho de
que desde hace pocos afios

preocupa intensamemente a
la Terapéciuptica Humana,los
problemas concernientes al
bacteriéfago, gran nimero de
bacterias patégenas son para-
sitadas por otras que no ejer-
cen ninguna influencia scbre
el hombre. Es sobre este
principio donde descansa la
elaboracion de gran nimero
de ampollas o inyecciones
con cultivos de bacteriéfago
para combatir determinadas
infecciones.  Experimental-
mente se ha demostrado que
la utilizacion del bacteriofa-
go es mas eficaz que el tra-
tamiento a base de substan.
cias farmacolédgicas.

Del mismo modo uno de
los problemas mas interesan-
tes de la moderna Fitopato-
logia consiste en encontrar
el hemiparasito-insecto que
parasita sobre los fitofagos
de las playas del campo, con-
siderando este procedimiea-
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ZAS

Ws

pFLUAS! CoELC

Ya no hay dolor de cabeza
Ya no hay neuralgia tenaz
Porque los dos con presteza
Se los quita uno con ZAS

ZAS la pastilla moderna de |
efecto rapidisimio contra el

dolor de cabeza.
En sobrecitas econémicos §

¢

INJERTO DE CORONA

Las pidas para los injer-
tes deben cortarse en la for-
ma que indica este grabado.
Luego se insertan bajo la cor-
teza del patron y se atan coa
una cuerda suave. R la dere.
cha. aparece el injerto ya ter-
minado, prolejido con una cu-
bierta de papel encerado,

Cualquiera  puede injertar
guidndose per estos grabados.
Hagaie usted.

INJERTO DE ESCUDETE

Para la mayoria de les 4r-
boles frutales tropicales este
método de propagacién es el
mejor. A lo derecha del gra-
bado se ven ramas de don-
de pueden cortarse yemas y
un escudete debidamedte cor-
tado, y a la izquierda el mis-
mo escudete insertado en el
patrén, y cerca del cuchillo
el escudete ligado con una ti.
ra encerada,

& PRESIDENTE PAZ ™

—_— _ La

Camisa

Preferida

lipograffa Pérez Estrada
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to como el mas eficaz para
destruir los insectos perju-
diciales a la Agricultu:a.

Si Pasteur no ha sido el
precursor del bacteriofago y
de los insectos utiles, no ca-
be la menor duda que tuvo
el honor de descubrir la nu-
tricion organica de las plan-
tas heterotrofas (plantas sin
clerofila) y de demostrar que
la accién de las levaduras
es fundamentalmente especi-
fica, asi: el Sacharomyces ori-
gina la fermentacién alcoho-
lica, el Micoderma la fermen-
tacion acética. Como conse-
cuencia de este descubrimien
to de la accion especifica de
los fermentos, se ha creado
de esta manera en la Bio-
logia la técnica de la selec-
cién y cultivo de las leva-
duras.

Al finalizar la conferencia
v las experiencias de Pas-
teur, puede decirse que to-
dos los fabricantes de Or
leans toman la determinacion
de adaptar a sus estableci-
mientos a las teorias expues-
tas y comprobadas por tan
ilustre académico.

En uno de auestros ante-
riores articulos, al tratar de
la historia de la fermentacién
alcohdlica, indicabamos co-
mo a mediados del siglo XIX
los sabios Berzelius y Lie-
big consideraban la fermen-
taciéon en general y la alco.
holica en particular como un
fenémeno quimico. Liebig
ha sido uno de los impug-
nadores mas destacados de
la teoria bioldgica de las
fermentaciones o teoria de
Pasteur. Consideraba Liebig
que al fabricar el vinagre se-

—FL CAIRO—

De Salomén y Elias yuja

Hierro para construcciones de todo tamafio y grueso,

Clavos de hierro para construccién en todo tamafio,
Inodoros y Tuberia Sanitaria
Tuberfa galvanizada para servicio de agua,
Distribuidores de los famosos Licores Cubanos
—LAVIN
Visite Ud el aimacén EL CAIRQD, e! preferido del publico.

Cosecha y Beneficio del

gin el método Aleman que
difiere del método de QOr-
leans por la presencia de
unas virutas de haya, éstas
facilitan una accion quimica
de contacto entre el alcohol
y el oxigeno atmosférico. Pe-
ro Pasteur rebate la idea de
Liebig indicando como las vi-
rutas de haya son el sopor-
te donde se encuentran los
Micodermas. Para finalizar
la discusidn, recomienda Pas-
teur a un fabricante aleman
de Munich que vierta sobre
las virutas de haya agua en
ebullicion, en el caso que las
teorias de Lubig fueran cier-
tas, la fermentacién se pro-
duciria en condiciones nor-
males; pero segin su teoria
no se produclria la transfor-
macion del alcohol en acido
acétido a consecuencia de la
muerte de los Micodermas.
Los resultados experimenta-
les confirmaron una vez mas
la teoria de Pasteur sobre la
fermentacion.

Luis M. de ELEIZALDE.

Qacao

Por el Ingeniero

Ricardo Mengel N.

No puede esperarse que
un cacaotal se encueatre en
estado de produccién antes
de haber transcurrido cince
aiios desde la fecha de la
siembra, y este estado no lle-
gara a su maximum sino has.
ta los siete o diez afios. En
una misma plantacion y aun
en una misma variedad, al-
gunos arboles suelen ser mas
precoces, pero esto sucede
solamente en condiciones en
extremo favorables y en ca-
sos muy excepcionales. Los
arboles de cacao fructifican
en casi todo el afio; pero por
regla general hay dos cose-
chas principales: la primera
del mes de abril hasta el de
junio, y la otra de noviem-
bre a enero; no quiere lo an-
terior decir que durante los
meses de julio a noviembre
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y de enero a abril los ca-
caoteros estén sin fruto, sino
que las cosechas, por ser me-
nores, no se toman casi en
cuenta; generalmente la co-
secha mas abundante se ob
tiene en los meses de noviem
bre a enero-

Las mazorcas del cacao no
deben cosecharse mientras
no estén perfectamente ma-
duras; generalmente un po-
co de observacién y expe-
riencia son los Gnicos requi-
sitos necesarios para juzgar
inmediatamente a simple vis-
ta si estdn o no en estado
de cosecharse; pueden gol
pearse con los dedos o con
el mango de un cuchillo y
si dan un sonido hueco es
que estan a punto de serre
colectadas. Como el color
difiere muchisimo de una va-
riedad a otra, no se puede
decir nada de fijo respecto
al que presenta la mazorca
cuando esta perfectamente
madura, sin embargo, la ex-
periencia de la hacienda y
su variedad dan sizcmpre un
indicio bastante acertado del
color que presenta la mazor-
ca cyando se encuentia en
perfecto estado de madura-
cion.

Las primeras cosechas de
un cicaotal nuevo deben evi-
tarse o suprimirse destruyen-
do las flores, limpiando el
tronco después de la flora-
cion para permitir el mejor
desarrollo del arbol y ase-
gurar de este modo cosechas
mas abundantes posterior-
mente.

El fruto debe cortarse con
un machete, con un cuchillo
o con un gancho de cacao
o chuzo; en ningin caso de-
be arrancarse torciendo o ha-
lando la mazorca; el corte
debe ser limpio y lo mas cer-
ca posible de la mazorca,
pues al examinar el arbol se
encontrara que en la base
de cada pedinculo hay una
pequeiia protuberancia, un
ojo, que es donde aparecen
las flores de la primera co-
secha; claro es, entonces que
si este ojo se arranca o se
dafia no volveran a aparecer
flores en esta parte del tron-
co, y es principalmente por
descuidar este detalle por lo
que cacaotales enteros se han
perdido o arruinado, faltan-
do las cosechas, y, general-
mente, cree el duefio o el
administrador que es culpa
de las malas condiciones del

suelo.

Los ganchos de cacao o
chuzos se hacen de muy di-
ferentes estilos o formas y
se fijan en una cafia de bam-
bi o en un mamén de ca-
cao bien desallollado, usan-
dolos para apear las mazor-
cas que no estén al alcance
de las manos; el pedinculo
se corta sea empujando o ti-
rando, debido a que todos
los ganchos estan afilados
también en su cavidad infe-
rior.

Después de bajar las ma-
zorcas se recogen en mon-
tones debajo de los arboles,
donde se abren de una vez
o se acarrean al lado de las
lineas de tranvias en un so-
lo montodn, que se conoce co-
maanmente con el nombre de
pila de cacao.

Al momento de prozeder
a la apertura de las mazor-
cas para extraer las semillas
llamadas habas o almendras
del cacao debe tenerse mu-
cho cuidado de que ellas no
vayan a caer en el suelo,
pues se ensuciarian y, por
lo tanto, debe extenderse una
manta o hacer un colchén
de hojas de banano o de pla-
tano en donde caeran las se-

La Ceiba

Se ocupa de toda clase de servicios bancarios y tiene corresponsales
en las principales ciudades del mundo.

SUCURSALES:

Tegucigalpa — San Pedro Sula — Puerto Cortés — Tela,
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LUZ Y FUERZA

Public Utilities Honduwras Corporatien
San Pedro Sula,

D. D.

millas, o lo que es mejor to
davia, las mazorcas abiertas
se depositaran en cajas de
madera, teniendo cuidado de
no dejar ninglin pedazo de
cascara de mazorca dentro
de ellas porque dafaria la
fermentacion. Al abrir las
mazorcas especial cuidado
debe tenerse de no maltra-
tar, ya sea manejando o pun-
zando las semillas, por lo
cuval es preciso que la ope-
racion sea efectuada por per-
sonas practicas. Puede abrir-
se ya sea golpeandolas, pro-
vocando asi la ruptura dela
cédscara, o bien cortandola
con cuidado de no punzar
las semillas que ella cubre.

En algunos de los paises
en que se cultiva el cacao-
tero se acostumbra quebrar
las mazorcas golpeandolas
unas contra ot as, que aun-
que mas lerdo el método
nos parece el mas aconse-
jable de todos los que se
usan, ya que en otros pai-
ses se emplea uno muy si
milar, pero que no tiene los
mismos resultados y que se
lleva a cabo reventando la
mazorca contra una piedra.
En Costa Rica el sistema
mas generalizado consiste en
quebrar la mazorca haciendo
uso de un pedazo de cuchi-
llo que se concce general-
mente con el nombre de
chinga, con lo que no se

evita, y por el contrario, se
favorece el daiio en las al
mendras. Los restos de las
mazorcas se dejan en mon-
tones para que se pudrany
sirvan de abono, pero este
sistema no es recomendable
porque favorece el desarro-
llo de algunas enfermedades
como el «Brown rot» o po-
drido café de la mazorca;
siempre que sea posible, es
preferible enterrar en 1tan-
ques especiales los residuos
de la quiebra y una vez bien
descompuestos aplicarlas co-
mo abeno, ya que sera esta
la manera de restituir al suelo
algo de los elementos que
de €l han extraido las cose-
chas. Una vez obtenidas las
semillas se acarrean a la casa
de beneficio, en donde debe-
ran ser sometidas a fermen-
tacion.

La calidad del cacao de-
pende de la variedad y en
gran parte del benefitio.

En algunos lugares las se-
millas senciflamente se po-
nen a secar, tan pronto se
sacan de las mazorcas, dan-
do un producto de inferior
calidad, sobre todo si se
trata del beneficio de la se-
milla de arboles que perte.
nezcan al grupo del calaba-
cillo, que tienen como ca-
racteristica principal el de
ser francamente amargas al
paladar, Generalmente el

producto asi obtenido alcan-
za los mas bajos precios y
desacredita en mucho los
cacaos que se manden de la
misma procedencia, causan-
do asi dafios enormes a la
generalidad de los produc-
tos. Los agricultores que se
dedican a este cultivo de-
bieran poner mas atencidn
en lo que a este punto se
refiere y no comprar para
exportar las semillas de ca-
cao que no han sido ex-
puestas a una buena fermen-
tacién, ya que esto, unido
al cultivo de mejores varie:
dades, contribuiria a hacer
posible la valorizacién de
este producto en los merca-
dos exteriores.

La operacién de la fer-
mentacion es de lo mas sen-
cilla y barata. Puede ha-
cerse en cajas o barriles de
madera o en cuartos bien
cerrados. Se pusieron muy
en boga las pilas de cemen-
to, pero ultimamente su uso
va cayendo en descrédito,
debido a que el proceso de
la fermentacién dura mas
tiempo por razén de lo frias
que ellas son. El cacao pues-
to en ellas se tapa con ho-
jas des platano o banano y
se deja sin remover por es-
pacio de tres dias si se tra-
ta de veriedades pertene-
cientes al grupu de cacaos
criollos, y si pertenecen al
grupo de calabacillo por cin-
co dias, al cabo de los cua-
les se efectia la remocion
para obtener una fermenta.
cién pareja de toda la ma-
sa, lo que se consigue ha-
ciendo que la capa saperior
durante los primeros dias de
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la fermentacién ocupa duran-
te el segundo periodo la par-
te inferior de la pila. Cuan-
do la fermentacion se hace
en montones o en cuarto ce-
rrado los montones se re.
vuelven al tercer dia y de
esta manera se obtiene el
mismo resultado. Durante el
acto de la fermentacion las
almendras del cacao pasan
por las primeras fases de la
germinacién; la humedad, el
calor y una pequeia canti-
dad de aire hacen que las
semillas se hinchen con des-
prendimiento de acido car-
bonico, mientras que el ali-
mento almacenado para uso
del embrion se coavierte en
sustancias solubles; esta es
una explicacién del por qué
mientras mejor se lleve a ca-
bo el proceso de la fermen.
tacion mejor es la calidad
del grano beneficiado, ya que
el sabor amargo que presen-
ta con mayor o menor in-
teasidad cada uno de los
grupos de cacao desaparece
casi por completo cuando se
ha efectuado esa operacion.
De la buena fermentacion
depende entonces, en gran
parte, el precio que el ca-
cao beneficiado “elcarrce en
los mercados del exterior;
actualmente los precios que
alcanza permiten una mejor
preparacion en el beaeficio
y las personas a este nego-
cio dedicadas debieran to-
marse mas interés en no de-
jar que el precio del produc-
to desmejore por falta de
uu buen beneficio del grano.
1—Almendras mal desa-
rrolladas (contenidas en las
mazorcas maduras),

Jujuba

Zzyphus jujuba. Azufaifo. (Ramniceas).

2 — Almendras poco ma-
duras (procedentes de ma-
zorcas apenas sazonadas).

3.—Almendras germina-
das (procedentes de las ma-
zorcas pasadas de madura-
cién).

4.—Almendras enfermas
(generalmente atacadas por
el hongo que causa el po-
drido café de la mazorca).

5.—Almendras pizarrosas.

6.—Almendras caseosas.

7.—Almendras decolora-
das debido a una larga dese.
cacion.

8.—Almendras con pintas
blancas, causadas por la ex
cesiva evaporacién durante
la fermentacién.

9.—Almendras mohosas.

Sabiendo, pues, que los
tipos defectuosos son los an-

Arbusto espino-
so, originario de
las regiones secas
de la India y Ma-
lays; produce enor
mes cantidades de
frutas de un agra-
dable sabor agri-
dulce.

teriormente citados, el tra-
bajo principal del cultivador
y beneficiador es evitarlos
hasta donde sea posible, ha-
ciendo una seleccion de al-
mendras que entran en la
pila de fermentacién o pa-
sandolas después de secas
por una criba separadora;
prohibir a los cortadores que
apeen el cacao que esté fuera
de grado para evitar todas
las alinendras poco maduras;
prohibir la entrega de al-
mendres ya germinadas y de
aquellas procedentes de ma-
zorcas que hayan estado en-
fermas; desecar el tiempo
exacto para evitar la dece-
loracion de las almendras y
controlar la fermentacién.
Luego las almendras piza-
rrosas, casecosas y mohosas
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deberdn ser retiradas de las
demas para ofrecer un pro-
ducto de buen aspecto y de
gran sanidad.

Otro punto de suma im-
portancia en el beneficio del
cacao, es el de determinar
cuando ha alcanzado su ver.
dadero grado de fermenta.
cion. Adn cuando es dificil
determinar el grado exacto
que indica el punto conve-
niente de fermentacién, ya
que el color exterior de las
semillas no es indicio segu-
ro de este, pues puede di
ferir com la variedad, sia
embargo, una persona du.
cha en la materia dificilmen-
te se epuivoca, sobre todo
si conoce bien la variedad
de cacao que esta benefi.
ciando; también puede de
terminarse el punto exacto
de fermentacidon cortando
sectiones en varios granos,
que de estar bien fermenta-
dos deben exhibir un color
y aspecto uniformes. Ade-
mas, los cotiledones deben
.estar separados y el licor de
pulpa (especie de vinagre),
debe llenar los espacios y
cavidades. Esto es lo que da
después el gusto o arema en
la fermentacién.

Experimentalmente se ha
podido comprobar que la
mejor fermentacién del ca-
cao se lleva a cabo en reci-
pientes de poco volumen y
es por esta razon que reco-
miendo la construccion de

pilas de fermentacién de una

longitud no mayor de dos
metros cincuenta centimetros,
de manera que la capacidad
de cada una de estas pilas
sera de un metro cibico y

Rnona versifolia

RANONR BLAMGA (Rnonaceas. Rr.
buslo de 25 pies de aitura, con fre.
cuencia rameado desde la base del
tronco, cerca del suele, con el habi-
to de producir dos o ires troncos,
Hojas grandes y de formas distintas,
siendo_abiertas, elipticas, lanceoladas,
redondas en el dpice, y de 4 a 5
puigadas de larqo, Caracteristica de
este arbol es la presencia de bréc-
teas orbiculares semejantes a hojas
en |a base de las ramitas. Flores co-
lor marrén, Fruta cénica, oval o re.
donda, un poco Aspera en la super-
ficie, @e un color verde blancuzco,
con pulpa blanca y de sabor agrada-
ble.

- —

seiscientos veinticinco deci-
metros chhicos; por lo tan-
to, los trenes de pilas de fer-
mentacién variaran en tama-
fio de acuerdo con la capa-
cidad productiva de la finca
en donde se beneficia el ca-
cao.

Comou - la fermentacion de-
be llevarse a cabo movien-
do la masa expuesta a este
fenémeno, no sera bueno lle-

nar por completo la caja, si-
no mas bien dejar este es.
pacio libre en un extremo de
la pila de manera que es fa.
cil pasar el contenido hacia
el otro extremo; con lo que
se obtendran mucho mejores
resultados que los hasta aho-
ra obtenidos en, la mayoria
de las fincas béneficiadoras
de este grano. . -

ES

Una vez que se ha obte-
nido el punto de fermenta-
cién el cacao se expone al
proceso del secamiento, pe-
ro a mi parecer hace falta
aun otro trabajo de mayor
importancia, puesto que de
él, asi como de la variedad
dependera la uniformidad en
el color de las almendras be-
neficiadas. En algunas par-
tes, para tener este rsultado,
usaban ¢ o n posterioridad
lo que se llama el lerraje,
que consistia en frotar las al-
mendras con arcilla colora-
da bien seca y molida que
daba al grano un color ber-
mejo mas o menos parejo;
en otras partes se acostum-
bra tostar y moler algunas
almendras de cacao y depe-
sitarlas en pequefios saqui-
tos de manta en el interior
de las secadoras mecanicas;
este sistema dié algunos bue-
nos resultados y el color del
grano era café oscuro, pero
como se comprende, ambos
procedimientos son artificia.
les, pues tanto el uno como
el otro dafian la calidad del
producto. El que suscribe
propone, a fin de obtener
una mayor uniformidad, ex-
perimentar el lavado de las
almendras después de fer-
mentadas.

Derechos Reservados
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Vistas de Gracias

El Castillo San Kristébal

de la ciudad de Gracias, fué cons-
truido por el General José Maria
Medina. En este fuerte reposan los
restos de Don Juan Liando.

mienzan a aparecea manchas sobre las almendras, lo
que indica que la fermentacion no debe seguir mas

El proceso de secar las almendras de cacao
después de una buena fermentacién merece la ma-
yor etencion y cuidado por parte del hacendado,
pues es de bastante significacién en la produccién
de almendras de alta calidad. El hacendado debe
tratar de recoger Gnicamente las mazorcas maduras.
Hay que evitar la recoleccidon de mazorcas verdes.
pues producen habas de muy inferior calidad y rin-
den casi la mitad de cacao comercial obtenible de
las mismas mazorcas bien sazonadas. Mazorcas so-
bre maduras también ofrecen dificultades por la ra-
z6n de que la cantidad de pulpa se va dismina-
yendo a medida que se sobremaduran.

Para obtener una fermentacién uniforme y pro-
ducir un cacao de alta calidad no sélo es necesa-
rio mantener limpias las cajas de fermentacién, sino
también las cercanias del fermentador. Debe cons-
truirse un sistema de drenaje eficiente para la sa-
lida de los liquidos.

La poda del cacao es una operaciéon que debe
practicarse una vez cada afio. Con ella se obtiene
la eliminacién de las ramas excesivas, débiles o en-
fermas, lo que” contribuye a que el arbol utilice to-
da la fuerza de su savia en dar produccién y ase-
gurar una vitalidad mas larga.

LA CASCARA DEL GACAO ES LA MAS RICA

Una vez el grano lavado,
es decir, libre del mucilago
que le envuelve, se somete
al proceso de la desecacion,
ya sea natural o artificial, que
es otra de las ope aciones de
gran cuidado en el beneficio
de la almendra del cacao.

El cacao cosechado en el
dia debe ser extraido de las
mazorcas y puesto en las ca-
jas de fermentacion el mismeo
dfa. La recoleccién de cada
dia debe ser fermentada y
secada separadamente de las
de los otros dias de la se-
mana.

Cuando la fermentacion es
prolongada demasiado co-

EN VITAMINA D

Ensayos analiticos han domostrade que la cascara de
la almendra del cacao, hasta ahora desechada por indtil,
es la mas rica en vitamina D, entre todos los productos
vegetales.

La vitamina D, segiin los médicos, es insubstituible
para prevenir y curar el raquitismo y otras enfermedades
semejantes.

Los experimentos de que se trata fueron llevados a
cabo con cierto nimero de ratas, cuya alimentacion fue
desprovista de la mencionada vitamina. Como los roedo-
res empezaron entonces a sufrir de raquitismo, se les dié
a diario una pequeiia cantidad de cascaras molidas mez-
cladas con azlicar y agua. Después de diez dias de este
tratamiento los animales quedaron totalmente curados.

Es de desear que estos experimentos sean llevados lo
mas pronto posible a un resultado practico.

Ricardo MENGEL N.
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La crianza del conejo
FORMACION DE UN FORRAJES de las hembras
PREDIO DE CRIA
Los forrajes verdes se COMEDERQOS

Es primordial tener pre-
sente que solamente sirven
para este fin, terrenos bien
soleados y sin exceso de hu-
medad, ya que ésta conspi-
ra contra la salud del cone-
jo, como asimismo en la con-
servacion de su alimento.

Muy a menudo los conejos
se tienen alojados en jaulas
o en simples cajenes de ma-
dera y en lugares obscuros
malsanos, sin aire y sin luz.
En estas condiciones los ani-
males se crian raquiticos, dé-
biles y de mal aspecto ex-
puestos, por consiguiente, a
cualquier enfermedad.

Trabajando en este medio
es seguro que al final de la
crianza ésta serd improduc-
tiva, acarreando pérdidas y
trastornos.

Presentamos todas las ca-
racteristicas de una coneje-
ra, de facil construccion y
de precio reducido; compren-
de todas las necesidades pa-
ra el fin a que se le destina;
es sencilla, cémoda y prac-
tica.

A. Frente movible.
B. Rastrilla colgante.

C. Cajén con fondo de zinc
que se cubre de paja,
para poder recoger los
excrementos todos los
dias.

B. Vasija de tierra cocida,
para servir el salvado
y el agua.

guardan, por lo general, en
locales himedos, ea el sue-
lo o sobre las mismas co-
nejeras; unas veces expues-
tas al agua y al sol; otras
al alcance de las aves de
corral, las que ademas de
picotearlos los ensucian con
sus excrementos, siendo és-
te de resultados nocivos en
la cria del conejo.

Para vencer estos incon-
venientes, nada cuesta fabri-
car una pequefa estanteria,
donde se depositan extendi-
dos. Nunca deben darse fo-
rrajes verdes recién cortados,
pues provocan afecciones
gastricas (meieorismo); es me
jor darlos al dia siguiente
del corte, va que no pier
den sus facultades nutritivas.

BEBEDEROS

Se pondra al alcance de
los conejos abundante agua
fresca y limpia. Es creeacia
comun, que el conejo no ne-
cesita beber, pero un elemen-
tal yazonamiento nos demues-
tra que no puede ser distin.
to de los, demas animales y
éstos todos beben.

El conejo puede pasar sin
agua, porque al consumir
cantidad de alimentos verdes
encuentran en ellos la sufi-
ciente, pero aun asi, necesi-
ta un buen porcentaje para
la asimilacién y normaliza-
cion de su tubo digestivo
y para la secrecion lactea

Deberan situarse con pre-
ferencia a los costados de
las conejeras de manera que,
al tiempo de evitar que los
alimentos se contaminen de
orines y excrementos, elimi-
namos la pérdida inatil de
aquellos, pues el cone-o no
come ese alimento.

Se coloca a una altura
conveniente para que el co-
nejo pueda en posicién nor-
mal, llegar a su alcance.

La construccion de esos
comederos es muy facil; son
soportes de madera forma-
dos por escuadras, clavadas
en una tabla posterior. En-
tre ésta y el tablero inser-
taremos una serie de alam-
bres gruesos, paralelos, para
que los conejos puedan to-
mar su alimento a través de
los espacios que forman di-
chos alambres.

En cuanto al salvado y las
harinas, se serviran en vasi-
jas de tierra cocida, prefe-
rentemente de forma ovoi-
deal, para que no se agarren
las patas en los angalos, co-
mo acurriria si tuvieran el
fondo plano.

La pasta serd compacta,
semidura y los comederos
se limpiaran diariamente.

REPRODUCCION

Es este uno de los puntos
mas imporantes de la cria
del conejo, y es sobre el te-
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ma que se han realizado un
sinnumero de comentarios
y observaciones y donde se
encuentran diversas opinio-
nes, ya que, mientras unos
scstienen que las conejas no
deben parir mas que cuatro
veces al afio, otros buscan
que las suyas paran cuantas
veces sean posibles.

La experiencia de muchos
criadores que han dedicado
largos afios ea pro del per-
feccionamiento de la Cuni-
cultura, nos puede guiar con
mano segura Es convenien-
te que las cunejas no paran
mas de cuatro o cinco ve-
ces al afio, pues vale mas
para obtener conejos de bue-
na calidad, formar gazapos
fuertes y de buen desairo-
flo.

Cuando se obtienen mu-
chos partos y de éstos can-
tidad de conejillos se ago-
ta prontamente a la madre,
y como es natural, al no te-
ner suficiente leche para
amamantar a sus pequeios,
se crian raquiticos. Es por
esta razén que nunca deben
dejarse mas de seis anima-
les en cada parto, mixime
cuando busquemos una pro-
le selecta, que mas tarde
oficiara de reproductora.

Es sabido que la coneja
esta pronta a recibir al ma-
cho a las pocas horas de
haber parido, diandese el ca-
so de que a los treinta y dos
dias de dar nacimiento, a
una prole, puede dar otra.
Hay razas tan proliferas que
suceden estos casos bastan-
te a menudo.

A pesar de que operande
en esta forma se obtendrian

gran cantidad de gazapillos,
tiene un grave inconvenien-
te, y es que, esos partos fa-
tigan excesivamente a la hem
bra; no se crian bien los co-
nejillos que maman y por-
que en general, suceden una
de estas dos cosas: o que
nazcan dos o tres conejitos
solamente o no nazca nin-
guno, por ser reabsorbidos
los embriones.

Una coneja en semejantes
condiciones, no puede trans-
formar todos los alimentos
para el amamantamiento de
sus gazapos y aportar los
materiales para el desenvol-
vimiento de los que se en-
cuentran en gestacidon. Es
por ésto que en la mayoria
de los casos mueren, sobre
todo si el alimento no es
suficiente.

Al desaparecer los em-
briones en formacién, el ce-
lo no aparece hasta después
del destete de los conejitos,
y aquel suele no presentar-
se con la regularidad desea-
da, lo que quiere decir que
no debe llevarse la coneja
al macho sin haber transcu-
rrido 25 dias después del
parto, evitando que la lac-
tancia de su prole sufra in-
convenientes por una prefiez
prematura.

Hay casos en que la co-
neja aborta repetidas veces,
sin que el caso obedezca a
causas fortuitas. Lo mas pru-
dente es deshacerse de la
coneja vendiéndola para car-
ne, ya que debe considerar-
se inatil para la procreacién.

PARICION

La coneja es muy prolija

en hacer su nido, al que de-
dica mucho cuidado y esme-
ro, procurando para su pro-
le un lugar suave y confor-
table.

Es preciso, pues, propor-
narle una buena camada de
paja fina que pondremos a
su alcalce, y con la cual ella
hara su nido.

Podremos ver que por los
diez y ocho dias de prefiez,
empieza a hacerlo. A los
veintiseis entonces con ma-
yor premura ya, se arranca
el pelo del pecho y abdo-
men que coloca cuidadosa-
mente, consiguiendo un si-
tio agradable para deposi-
tar sus pequeios.

La gestacién dura mas o
menos 31 dias, y salvo casos
imprevistos pare con facili-
dad y en espacio de pocos
minutos.

Las recién paridas seran
tratadas con la atencién que
requieren y que es debido
otorgar a todo animal que
se halle en ese estado. En
primer lugar, es preciso de-
jarlas tranquilas, yendo so-
lamente a ver si hay algin
conejito muerto (el que se
retirara cuando la-madre es-
té ausente), o para igualar
el nimero que debe cuidar
cada hembra. No permitir
la entrada de cualquier ani-
mal de presa, pues las hem-
bras al dar a luz suelen po-
nerse excesivamente nervio-
sas.

Héctor A. Bula Tabares.

(Continuara)
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La joven guardé silencio, aterrada con
la propuesta de su padrasto.... Ella no co-
nocia el mundo ui el corazdon humano; pe-
ro un presentimiento secreto le hacia en-
trever terribles cosas para el porvenir, que,
si antes se le presentaba vago, ahora lo
conceptuaba sombrio y prefiado de adver-
sidades.

Nosotros, que no somos fatalistas, ni
mucho menos, no podemos, con todo, ex-
plicarnos es siccasmo de la syerte que reu-
ne en general scres desemejantes, dando,
po- ejemplo, a hombres sin cultura y sen-
sualistas de hecho, mujeres delicadas y lle-
nas de sentimeatalismo, ja allos, que todo
lo tendrian con la satisfaccion de sus ten-
dencias exclusivistas! en tanto que a otros,
que desde los primerns albo es de su exis-
tencia arrullan un ideal puro y arrobador,
de una mujer esoiritual, candorosa, inocen
te, les esta reservada una compafiera que
mata sus bellas esperanzas, que disipa cruel-
mente sus dulees ilusiones, que desgarra su
corazdn y desuela su alma.

Dios mio!l Yo reconozco en esto la
eterna ley de la infelicidad del hombre so-
bre la tierra, la cual esta condenado a re-
gar con su lloro para presentarse purifica-
do ante tu Omnipotencia a empezar la vi-
da de bienaventuranza para que Ta indu-
dablemente le has creado.....

Exhortando Oseguera a su hijastra pa-
ra que guardara completo silencio sobre la
escena ocurrida entre los dos, dispuso lo
necesario para el viaje de la joven a Yo-
lula, y parti6 con ella, pasando primero
por el valle de San Antonio, en donde aare-
de toco con varios conccidos a los cuales
hizo saber el viaje que Maria se habia em-
pafiado en hacer, y al cual él sentia no po-
der acompafnarla por varios pretestos que
expuso; siendo Andrés, el criado tartamudo
de la casa, el encargado de acompafiar a
la seficrita.

Si Marfa hubiese sido medianamente
perspicaz, hubiera desde luego extraiado
el apresto de viveres con que su padrasto
la despachd, cuando el viaje era apenas de
tres horas de camino; pero hasta sencilla

para fijarse en una circunstancia como és-
ta, bien resaltante sin embargo.

Andrés llevaba 6rdenes expresas de par-
te de Oseguera respecto al camino y cen-
ducta que debia seguir con Maria; y des-
cansando aquel en su exacta observaacia,
volvid al valle de San Antonio algunas ho-
ras después de haberse retirado, diciendo
que por gentes venidas de Yolula, sabia
que la jovén y el mozo no habian llegado,
ni se les encontraba en el camino; por cu-
ya razén iba é! mismo a informarse al pue
blo, y partié con efecto.

Llegado a Yolula, Oseguera puso en mo-
vimieato al vecindario, eaviando algunos
mozos de vuelta y otros en direcciones
opuestas. Sin esperar el resualtado, volvié
de nuevo a San Antonio, y, aunque ya de
noche, envié otros exploradores en busca
de Maria sobre cuya suerte hacia lamentos
que podian engaiiar a aquellas sencillas gen-
tes.

Al dia siguiente se constituy6é otra vez
en San Antonio, después de haber pasado
fa noche en su habitacién cerca de Guala-
cumusca, a la cual habfa dado el nombre
de «Marfa», y, pasado el dia en infructuo-
sas investigaciones acerca del paradero de
la joven, se concluyé que ésta habia desa-
parecido.

Entonces se supo en San Antoaio, que
el indio Andrés, antes de salir, estaba ca-
si sin sentido en consecuencia del licor que
habia tomado; y que, auaque se puso en
camino, manifestaba ostensiblemente su
anormal estade.

A los tres dias cesaron las inquisicio-
nes sobre Maria, y los vecinos de San Aa-
tonio vinieron a «Maria» para hacer el due-
lo con Oseguera que se manifestaba incon-
solable, y prometié hacer de su casa una
especie de monasterio donde habia de pa-
sar una vida solitaria y desolada.

Come a las doce de la noche de este
dia, Oseguera parti6 solo, y antes de ama-
necer regresé con Maria, pero sin el cria-
do ni las bestias.

He aqui la explicacion de este hecho:
La orden que recibiera Andrés, era ésta:
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fingirse ébrio al salir de San Antonio, y to-
mar rutas enteramente desconocidas e inex-
ploradas hasta llegar a la amplia y ocuita
cueva de Cerquin, donde debia permane-
cer con la joven, hasta nueva orden. Esta
la llevd el mismo Oseguera, que, reunido
con Maria, envié al indio a vender muy le-
jos las bestias, debiendo decir, en su re-
greso, que al salir de San Aptomo cayo
sin sentido, en medio del camino, y que,
al despcrtar no halié6 a la joven ni a las
bestias; que las siguié por las huellas
de éstas dltimas, sin haberlas podido en-
contrar, hasta la vecina republica de El
Salvador.

La trama de esta ionoble intriga esta-
ba adecuada al nivel de la inteligencia y
perspicacia de los vecinos de aguellas co-
marcas, y al caracter de los peninsulares
en sus relaciones con las colonias.

Al llegar al hato, Oseguera notifico a
Maria su prisién, sefialandole la pieza que
habia de ocupar, y de la cual no debia mo-
verse ni intentar comunicacion alguna con
el exterior o con personas que llegasen ac-
cidentalmente. La amenazé con severas y
crueles restricciones y alin con barbaros
tormentos si pretendia el quebrantamiento
de su prisién, y con la muerte en una hor-
ca si, a virtud de su iniciativa, ésta llega-
ba a descubrirse.

La joven manifesté, asombrada, que la
culpa de su extravio en el camino, se de-
bia al criado, juzgando que tanta severidad
provenia del extravio en su viaje; pero Ose-
guera le impuso que era el castigo de su
resistencia a casarse con él, y que ella, dan-
do inmediatamente su asentimiento era due-
fia de hacer cesar. La joven enmudecid, y
a las puevas instancias que se le hacian
contestaba con un torrente de lagrimas y
yéndose al cuarto que se le destinaba, co-
mo expresiéon muda de su resolucion adop-
tada, de resistirse a semejante transaccion.
Oseguera se irritaba al pensar que Maria
aceptaria mejor a un jayan de aquellos va-
lles.

El domingo préximo, algunos buenos
vecinos de San Antonio llegaron a visitar

a Oseguera, que, frio, taciturno y aspero,
{amenté la ausencia de la joven, y mostrd
con fingido pesar algunas ropas y trajes
que usaba con mas frecuencia, asegurando
que los habia traido a aquella parte de la
casa, porque su intencidn era la de no abrir
mas los aposentos que antes ocupé Maria,
y que tan ingratos recuerdos le traian a la
memoria.

A pesar del recibimiento de parte de
Oseguera, los campesinos se enternecieron
sinceramente ante aquella declaracion del
aventurero, y lloraron como nifios, proban-
do asi el inagotable fondo de ternura que
el corazén encierra, y el cual es mayor en
las gentes sencillas en quienes el calor de
las pasiones y la agitacién tumuituaria de
los intereses no ha avaporado esa ternura
o relajado la fibra de los generosos senti-
mientos.

Sin embargo, las demostraciones de pe-
sar de Oseguera eran falsas en cuanto al
objeto, pero reales en si, aunque dependien-
tes de otra causa. El ambicionaba la po-
sesion de la joven no solamente por adue-
flarse asi del patrimoaio de la familia, sino
porque también amaba a la joven

Y no podia ser de otro modo, Los
malvados también tienen corazon, y una jo-
ven llena de gracia y de atractivo puede a
la vez impresionar a un perverso, como
enloquecer a un alma sensible y espiritual.

Sélo que el perverso se conmueve y
ama segin su naturaleza moral, y yerra en
los medios para alcanzar el objeto de sus
afecciones.

Por otra parte, los obstacules insupe-
rables irritan y exasperan a ciertas orga-
nizaciones que no saben sacar ua noble y
generoso partido del mismo ‘infortunio ni
comprenden hasta donde puede llegar la
abnegacion y el sacrificio de la mujer to-
cando las cuerdas de su exquisita sensibi-

lidad.
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Distribuidor Exclusivos

JAUN D. LARACH

San pedro Sula
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