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Revista del Instituto de Defensa
del Café de Costa Rica

Tomo NVIII s , - A, Posts] 1452
Mhuiero 159- 16U San José, Co'a Riea, FEBIERD-MARZO de 1348 Teltfono 2441

Dirige: MARIANO R. MONTEALEGRE
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1).—El doctor Vicente Lachner Sandoval, construclor de hombres.
—2)—E1 Plan Marshall, Escribe: Lie, Arturo Morales Flores, Viep-Pre-
¢dente Junta Directiva del Institulo del Café. Delegado de Cosla Ri-
ra anie las Naciones Unidas ¥y ante el Consejo de Fideicomiso de esa
Organizacion~— 3}—Dulee y azGcar en la hisioria nacicnul, por Ricar-
du Jinesla.—FEspecial para Revista del Instituto de Defensa del Cais
de Costa Rica.~— 4)— Reflexiones sobre estruclura, ritmo vy dinamica
c¢e¢ la veonomia de lox paises de Cenlro Amérvica.— IV — La balanza
de comercio de Centro América de 1924 a 1939 por el Dr. Carlos Merz
—Conelnsion — 5)— Las planes del Poder Ejecutive de los Esfa-
dos Uaildes con respecto al café.— B)—Informe preliminar scbre el
cstado de los trabajos acerca de la fermentacion del café por ¢l Dr.
Ludwig Rose, Quimico Oficial. Investigaciones ovdenadas por Jorge
Orczeo Casorla, Administrador de la Fabrica Narional de Licores —
1931 — (Publicade por orden del senor Seereforio de Hawcienda y Co-
mereio, don Tormas Soley G.)—- 7T) Mitodo para la [abricacion de
abonos organices, por M. Pérez Garcia-— 8)—La industria lechers
en Costa Rica, por E. Hedgson ¥ A. C. Dahlberg, Toecndélogos cn le-
cheria del Negociade de Industria Leehern, Administracion Agricola
Conelusiéon — V. — Desarrollo de la industria guesera. (Traducidn:
Ing. Rafael A, Chavarria).— 9)—8eccion de Estadislica: Embarques
e café de Cesta Rica,

Edita: A. Trujillo

LEMA DEL INSTITUTO: Cada una de las manzanas sembra-
das de café de Costa Rica, debe llegar a producir. cuando menos, una
fanega mds de lo que produce en la actualidad; y todes los preducio-
res ¥ beneficiadores deben esmerarse en gue of grano sea de la mds fina
calidad posible. Sale asi podremos conservar nuestros mercados y ven-
der nuestro producto a buen precio.
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He aqui otra prueba fehaciente de lo que puede obtenerse
abonando debidamente sus terrenos con el conocido

SALITRE CHILENO

Sergo  maravi-
llosamente des-
arrollado en la
firrca

“"Los Mangos"

Notese o] des-
arrollo del Sor-
0 comparido
con las rnatas
ce plitena,

LA FIRMA MANUFL LACHNER invita a los ganaderos del pais a visitar la
finca. “Los Mangos" situada en el cam o =l Zapote, dende podrin apreciar
COMO ES POSIBLE SOSTENER EN 15 MANZANAS DE PASTO DE
CORTE SIN RIEGO 60 ANIMALES,

Si. Ganadero consulte a nuestras oficinas cémo poder ohtener sufi-
ciente (orraje para el verano,

MANUEL LACHNER

Apartado XVIII ALTOS DE LA MAGNOLIA Teléfono 2483



El doctor Vicente Lachner Sandoval,

constructor de hombres

Larga 3 cordial amistad wmo ul Ddc-
tor Lackner Sandoval y af Director de exta
Revista del dostitute del Café. El ilustre
educador did muchas veces ¢f aporte de su
talento y de sus conocimienlos a nuestrd
pablicavion y estimamos asi obligacion y
dcto de justicia cendirle un homenaje mo-
desta peco pleno de afecto al hombre cuya
desdparicion causd tan profundo pesar. Con
ese propdsitn et Seceelario de este Instituto
cecibid ol encargo de peeporar unas pdginds
que se habrian de publicar en memornia def
gran amige, brillate pedagogo y hombre
de ciencia. Parg eecogee o material visito
al profesor don Carlas A. Caamaric Reyes.
i ctual Directar del Colegio de San Luis,
de Cartago. Fué enr exe Colegio en donde
el Doctor Lachrer Sandoval rindid sus me-
jaces frutox o la educacidn costarrecense. y
Far el Prolesor Caamaio uno de aqueflos
lumnos qus gozaron del privilegio de un
Dr, Vicente Lachner Sandoval afecto Heno de nobleza por parte del edu-
cador. {0 conocid como clumno. como al
amigo, Cuyoe sano consejo Ta quid-en los
peimeros pasos en lz lucha por la existencia, y como su Dwector, Pudo dpreciar asi
las maltiples facetas de un vardn que erd camo_un diamante por sus victudes: fuecte,
con um. concentracion de fuz en su espicita y con un destino de prodigarla sin sufric
quebrantamiento por ello, La conversacién con o Profesor Caamafo Reyes did ¢ gquien
esto escribe la clave para comprender en donde radicaba, de manera especial. el altfsi-
mo respeta y la profunda simpatia que ganaba en lodos los corazones que se le acer-
cabin a aguel hombre austero, rigido en la imposicién de fa discipling, cortante en su
diccién severa. El Doctor Lachnes Sandoval fué - g por ello su memoria quedd fijada
en un bronce a la entrada del Colegio ¢n donde pasé machos de sus afos— un cons-
tructor de hombres, La carla que se publica a continuacién eliming en nosotros la
preocupacidn por ofcecer a los leclores de esta Revista una expresion cahal de la fiéura
a la cuaf rendinmos homenaje. Optamos asi por dejar todo of espacto a quien supo
compeender y adnnrae plenamente las auténticas orctudes def Doctor  Lachner San-
doval, Dice asi o discipulo y amigo del vigorose Educador:
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Cartago, Diciembre 12 de 1947,

Seflor |
don Ciriaco E. Zamora,
Secretario del Inatituto del Café,

San Joszé.
Muy cstimado sefior:

Al asradecer profundamenie su visita, tengo el honor de enviarle los
datos que he podido recoger sobre la vida y obra del Dr. don Vicente Lach-
ner Sandoval. Se trata de un resumen, casi personal, de quien admira |a ac-
ruacidn del inolvidable profesor.

Comienzo por manifestarle que ¢s tan hondo el significada de su labor,
gue séJo su pluma podra arrancar a los datos adjuntos, los elementos indis-
pensables para el mejor homenaje a la inemoria del gran maestro de juven-
tudes.

Tuve el privilegio de ser su alumno, mas tarde su companero de tra-
bajo y siempre su admirador y amigo. Su vida {ué pura y cristalina fuente
de virtud, fanal que iluminé el sendero de muchas generaciones, perconifi-
cacién de la verdad, la justicia, el cumplimiento estricto del deber.

Cuando en ¢l mes de junio del presente afia, se le tributé un home-
naje dije. entre otras cosas, ’o‘ siguiente: "'j.... La huella de su paso estd
aqui: visible ¥ enérgica! Asumid la Direccidn del Colegio en horas de intensa
expectativa: habla que prepararse para la eritica inmediata, “'para la critica
cartaginesa  ; el .Doctor organiza, con celeridad realmente extraordinaria
Modifica el sistema, incorporando a él, ademés de sus dltimas férmulas tée-
nicas, conceptos personales y precisos; movido siempre por un amplio espi-
ritu de erden, transfiguré =l tipe de colegial, trocando las curvas caracteria-
ticas del criollo, por la rigidez germana; difundié entre sug alumnos concep-
tos hondos de la patria, de disciplina, de estudio; estaba en todas partes y
jamas volvié la cara, sino que frente a frente corrigié el error o hizo la de-

fensa de su sistema....' . :

Y el martes 2 de los corrientes, en el atria-de la Iglesia de La Sole-
dad, ante sus r=stes mortales dije: "....Fué &l maestro de muchas genera-
ciones, quien ungido por las almas y acariciado por la gloria, acaba de ir-
senos para siempre. Escuchamos ain las vibraciones de aquel gesto supre-
mo que nacionalizéd su nombre de “'guiador de las juventudes”, Un espiritu
superior, cientifico, amalgamado con un generoso corazén. Y ha caido este
héroe, todo nuestro; ha caido con el alma puesta en la juventud y la pupila~
fija en la patria; ha caido el que tenia corazén abierto a todas las emocio-
nes puras ¥ mano lista para todas las lealtades...™



Datos biograficos

Nacié el Dr. don Vicente Lachner Sancoval en Cartago, ¢l 6 de agosto
de 1868, Fueron sus padres dofia Esmeralda Sandoval, distinguida dama
alajuelense y don Pedro Vicente Lachner, de nacionalidad alemana y quien
dotado de un gran talento artistico, fué Profesor de Musica y Dibujo de
nuestro Colegio, en 1871. Del sefor Vicente Lachner, inspirade musico ale-
man, abuelo del Doctor, se conserva un armario en nuestro gabinete de
Quimica.

Hize el Doctor Lachner sus estudios universitarios en Alemania: de
1887 a 1892, logrd especializarse en Ciencias Naturales ¢ Ingenieria, Luego,
de 1893 a 1898, estudiéd Medicina. Obtuve su doctorade en Ciencias Na-
turales y en Medicina, en la Universidad de Strasburg,

De regreso a Costa Rica, sivvié varios cargos piblicos: Examinador
de Escuelas en la Provincia de Alajuela en 1892; Delegado Especial del Mi-
nistro para las Escuelas de la Provincia de Alajuela en 1903; Presidente
de la Junta de Educacién de Alajuela, de 1901 a 1903; Diputado al Con-
greso Nacional, Ejercid el Profesorado desde 1904, habiéndose iniciado en
el Instituto de Alajuela. Sus servicios en ¢l Colegio de San Luis Gonzaga,
se distribuyen asf:

1914 y 1915.—FProfesor de Antropologia e Higiene,

1917 y 1918, —Profesor de Biclogia ¢ Higiene.

1920, 21, 22, 23, 24, 25, 26, 27 y 28.—Médico del Colegio y Pro-
fesor de Antropologia, Biologia y Ciencias Fisicas.

1929 y 1930.—Profesor de Biologia, Antropologia y Médico del
Colegio. '

1931 y 1932.—Profesor de Biologfa, Antropologia, Ciencias Fisi-
cas y Médico del Colegio,

1933, —Profesor de Biolosia, Antropologia, Psicologia y Médico del
Colegio,

1934 y 1935.—Profesor de Biologia, Antropologia ¥y Psicologia,
1936 y 1937, —Profesor de Biologia, Antropologia v Psicologia.
19200 a 1935, ambos inclusive, Director del Colegio, es decir 16

AROS,

Su obra . i

Como se ve, el Dr. Lachner, dedicé su vida a la educacién. No obs-
tante el haberse doctorado en Medicina, quiso, por sobre todas las cosas,
ser masesiro. Su labor en la docencia nacional, especialmente comoa Director
del Colegio, dejé huella imborrable de una época cuyas disciplinas, trans-
formadas hoy por la constante evolucién de los sistemas pedagdgicos, echa-
mos de menos en el campo del orden, respeto y cumplimiento estricte del
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deber. Nacid con €] una nueva conciencia ¥ una nueva orientacion en el
campo de la ensefianza, ya que representd el estado espiritual de su tiem-

po y, necesanamente, did origen & un nuevo tipo de colegial.

Luché y triunfé el Doctor en un medio dificil, gracias a que la fuerza
de su caracler v la solidez de su cultura, se impusicron pronto a la negativa
de nuestro pequefic ¥ mezquina ambicnte. Fué entonces cuande ¢l orden
eclip.d la anarquia: la verdad resplandecié siempre; la justicia. constante ¥

cterna, dié a cada unoe lo suve.
Homenajes de que fué objeto

En su vida tuvo la dicha inmensa de recibir el homenaje constanie de
sus discipulos, de los profesores ¥ de la sociedad en general, quienes en todo
moemento exallaron sus excepcionales dotes de educador. Fero oficialmente.
es decir, en forma organizada, colectiva, recthid las demostraciones mas
sinceras e inolvidables que se puecen tributar a un hombre: ¢l 21 de junio
de 1938, cuando se colocd su retrato en la Sala Dr. Vieente Lachner y el
22 de junio del presente ano, cuando se colocéd su busto en bronce, que es
hey. un gloriose y eterno recuerda a »u memoria; la con-agracidon definitiva
de su obra,

Aquel homenaje tan justo v vspontineo aleanzé inusitada brillantez,
ya que no fué solamente o tributo a un hombre, sino el regocijo de un con-
siderable sector costarricense, que palpité en el seno mismo de nuestra Alma
Mater. Ahi estuvieron presentes, deade los viejos Profesores de Colegio, cu-
vos hilos plateacos cubren cabizas que sélo pensaron para él. hasta las ge-
neraciones nuevas, gue alzaron su frente y elevaron sus voces en himnos
triunfales, ante quien cubrié con la aureola de su prestigio la augusta ma-
jestad de nuestra Institucién.

Su obra escrita

Su obra escrita esta dispersa: articulos, informes, estudios, folletos.
Como libros de texto deben recordarse los siguientes: Biologia General,
Cienciag Fisieas, Psicologia. También fué colaborador del Doctor Otto Lutz,
en su Zoologia. Fué, sin duda alguna, uno de los cientificos gue supo dar
a las clencias un lenguaje claro y preciso, pero de tal suerte sencillo, que
alcanzard stempre la ficil comprensién de los estudiantes,

Sus palabras
Por medig de la prensa y agradeciendo el homenaje que se le tributs

el 22 de junio, dijo, al finalizar su carta, le siguiente:

“...homenaje tan espontaneo como extraordinario e impresionante, que
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lo juzgo suficiente para reconciliar a cualquier mortal con las calami-
dades y sinsabores propios de la vida humanal! En esta actitud me sien-
te ahora, ¥ movido por ¢lla envio a todos los elementos sociales enu-

merados, v de tode mi corazdn, mi’ mas sincera y profunda gratitud.
iMil gracias!™".

Epilogo

Al pie del bronce que representa su figura cgregia y que vigilante y
cevere guardard siempre la entrada del Colegio, se lee el siguiente pensa-
miento de Cicerdn:

Quoed enim munus Republice: afferie majas, melivave possumus,

quam si decemus atque erudimus juventulem?

Fs deciv: Qué mayor beneficio se puede ofrecer a la Repdblica que
educar e instruir a la juventnd?

El Doctor don Vieente Lachner Sandoval, educéd e instruvéd a la ju-
ventud., jSu nombre, de gran castarricense, alcanzd la cima de la gloria!

Liegé al final, sehor Zamaora, de lo gue para mi ha sido un honor
inmenso. gracias a su bondad. Séle siento no haber lograde expresar con
mis palabras escritar, lo gque en mi alma es homenaje eterno. de admiracidon
y carino, para ¢l vardn ilustre y para su obra definitiva.

De Ud., muy atento v sepuro servidor,

Carlos A. Caamafo Reyes,
Director del Colerwo de San Lauis Gonzapi,

O-

B.cgrefia del Dr, Don Vicente Lachner Sandoval

Mucid en Cartago ¢l 6 de agosta de 1868,

Sus padres: Deon Pedro Vicente lachner, aleman v dona Esmeralda
Sandoval. de origen alajuelense~Su madre murié en Moin en 1873 v su
padre on 1876, tres meses despué: de haberse casade en segundas nupeias
con dofia Clotilde Viguez de Heredia.—Huérfano de padre y madre tuve
zomo padres adoptivos a sus tios don Manuel Sandoval y dona Isabel Lara.

Educacién primaria: Cursé su educacién primaria on la Ciudad de
Alajuela.

Educacion secundaria: Cursé su educacidn secundaria en 21 Ceolegio
Seminario de San josd, Celegio, de San Luis Gonraga de Cartago dirigido
por los Padres Jemitas y en el Institute Universitario de San José hasta e|
ano 1886 en £l cual viajé a Alemania por haberlo solicitade asi su abuelo
paterno don Vicente Lachner.
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Profesiones: Una vez en Alemania estudié Ingenieria, profesién que
no concluydé para dedicarse al estudio de las Ciencias Fisicas y Naturales,
habiéndosd doctorade en la Universidad de Estrasburge en el ano 1892 ob-
tenienda el titule de Docter en Filosofia Natural.—Después de permanecer
ocho meses en Costa Rica, regresé de nuevo a Alemania para dedicarse al
estudio de la Medicina ea las Universidades de Heidelberg y Estrasburgo
habiendo obten'do en esta Gltima et titulo de Doctor en Medicina en ¢l ano
1898, afio en gue regresd definlivamente a Costa Rica.

Matrimonio v Descendencia: Contrajo matrimonio en el ade 1900 con
dona Angela Chacén Paut, si=ndo sus hijos: Dr. en Dentisteria Hernan Lach-
ner, Dr. en Medicina Arnoldo Lachner, fallecido en 1937, Maria l:abel Lach-
ner de Hoepker, Manuel Lachner y Dr. en Dentisteria Rafael Lachner.

Actividades: A su ll:gada a Costa Rica se¢ dedicé a ejercer su profe-
sién ¥ a la Direccion del Instituto de Alajucla, en cuya reapariciéon se em-
pend; ocupd la Direccidn los anos 1904 v 1905, De 1907 a 1914 radicéd con su
familia en Juan Vinas donde ocupé la Medicatura del pueblo. Fué electo
Diputade en 1914 por el Duranismo por lo que se trasladé a wvivir a Car-
tago ocupando al misme tiempo una catedra de profesor del Colegio San
Luis Conzaga hasta el ano 1920. Habiendo dejade de =er Diputado al
caer el gobierno de don Alfredo Gonzalez, fué nombrado en el afio 1918
para inaugurar y dirigir ¢l Sanatorie de Tuberculoses Carlas Durdan, desem-
pehando este cargo hasta 1920. In ese mismo afo ocupd la Direccion del
Colegio San Luis Gonzags hasta ¢l afio 1936- ldurante ese periodo fué tam-
bién profesor del Colegio. En ¢l afno 1936 renuncié a la Direccién continuan-
do de profesor solamente hasta ¢! ano 1938 en gue se retiré definitivamente
y pensionado por ¢l Estado a vivir a !'a ciudad de Alajuela. En el ano 1946
trasladé su residencia a San José en donde fallecié el primera de diciembre

de 1947,
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| Costa Rica Machinery Co. In&
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San José Puntarenas
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Srita.
Olga Vazquez Bruni

Reing del Café Centroamiécica - Panamad.
quien visitd Costu Rica, de puso para Sur
Amirica. ol die ? de febrero. em compania
de los sedores Rudy Soleres y Leonel Stein.
lLa Camaca Jumior de Coua Rica, qyusai:
g e distinguida visitarte con up esplen
dido b nquete dada en su opoe e ol Clui
{nion, al cual asislio en cepresentacion de
Institwto de Defensz del Café de Costa Ri-
ia, el Lic, don Arturo Morales Flores, Vi-
cepresidente de la Junta Directiva del Tos-
titato. La sedorita Vasquer permanecis so-
lo wun dig. promeliendo estur e Pueco con
nesalios @ su regreso @ osn petet, la hee-
mana Repablica de Guetemala.

a43
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LA SECCION TECNICA

— del —

Instituto de Defensa del Café

Avisa a los cenores cafetaleros del pais que los

Almacigos de Café

seran entregados en los Almacigales de San Antonio
de Desamparados, previa orden de la Seccion Comercial

y en las cantidades que le fueron solicitadas con anterio-

ridad.

Les hace saber, asimismo, que esta en condiciones
de atender los pedidos de arboler. de sombra de diversas

clases, en sus Almacigales de San Cayetano.
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El Plan Marshall

Escribe: Lic. Arturo Morales Flores
Vicepresidenle Junta Direclivo del Insti-
tuto del Café
Dielegado de Costa Rica ante las Nuaciones
Unidag ¥ ante el Conseje e Fideicornisu
de esa Organizocion

No me propongo en la presente publicacién hacer un examen minu-
cioso de las repercusiones que podra tener el Plan Marshall, sino que sim-
plemente intento explicar brevemente y en un lenguaje al alcance de todos.
las causas que determinaron Formularle.

L.as graves consecuencias que ha tenide la guerra mas costosa en vi-
das ¥ en recursos en los paises curopeos, son mas hondas de lo gue pudiera
pensarse a primera vista. La destruccién de los medios de comunicacién. fac-
torias, plantas eléctricas. y demds inversiones en capitales fijos. como mas
adelante se explicara, llegan a cantidades fabulosas, y tal es ¢l estado actual
de esas economias, que es imperioso formular un programa de construeciéon
gigantesco para develver en un tiempo prudencial la potencia econdmica de
las paises ecuropeos que han sufride la guerra.

En el Plan Marshall, existen dos factores. que podriamos decir, jue-
gan un papel imporiante. En primer término, ¢l éxito del mismo depende
principalmente de la erganizacién que puedan levantar log mismos palses
devastados, porque la obra de colocar a Europa en un plan de trabajo 6p-
timo, es algo que ticnen gue hacer los mismos europeos, jugando los Estados
Unidos de América, el papel de prestar la ayuda amistosa que fuere nece-
sario para llevar a feliz término el plan propuesto.

El Sr. Secretario de Estade Marmshall, en su sensacional discurse pro-
nunciade el 5 de junio de 1947, en la prestigiada Universidad de Harvard,
explicd claramente estos objetiveos, y dejé sentadas lag bases que servirdan
para poder realizer un plan arménico, en que se pusieran a trabajar coordi-
nadamente las fuerzas productivas de los paises europeos participantes en
ese magno proyecto, Para poder ejecutarlo se requiere en primer lugar pre-
parar ¢l ambiente necesario, hacienda renacer la confianza en los paises afec-
tados, llevando el convencimiento a los mismos, entre otras cosas. que sus
propias monedas representan lo que son, ¥ gue los productos vendidos re-
eibiran el valor que les corresponde. Este factor psicolégice es esencial,
posible renacer la confianza internacional, i los mismos paises afectados no
la ticnen en ellos.

El fin primordial del Plan como lo expresd el propio Sr. Marshall, estd
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dirigido a evitar ¢l hambre, la pobreza, la desesperacidn y el caos. Es nece-
gario revivir un sistema econdmico queé pueda funcionar en el mundo para
permitir gue resurjan las condiciones sociales y politicas que hacen falta para
gue lag mstituciones libres pucedan existir. El plan dehe ser algo integral, no
un simple paliativo.

Para llevar adelante ¢l programa, se necesita un ajuste completo de
las economias de los paises gue se pretende ayudar, ¥ en la ejecuciéon del
mismo. se tropieza con na pocas dificultades de diversa indole. Asi por ejem-
plo se requiere una informacién estadistica completa, pero nos encontramos
gque en esta materia, exisien implantacas en los mismos paises europeas, di-
ferentes sistemas estadisticos. distintos sistemas de medida; asi por e¢jemple
hay distinitas elases de toneladas en uso general, Precisamente estas dificul-’
tades y los problemas que se presentan, fueron motive de estudio en la Con-
ferencia Estadistica reunida en Washington ). C. no hace rmucho tiempo.
Mas de 300 especialistas de 33 naciones se dievon cila en la capital norte-
americana para realizar una serie de 38 veuniones preparadas por seis or-
ganizaciones estadisticas, Los cstuchios realizados por esar especialistas, seran
una valiosa ayuda, para allanar el camino de la ejecucidn del FMan Marshall.

Parte del éxite del Plan estd basado en la completa informacién que
puedan prestarse reciprocamentle los paises curopeos en relacién con sus za-
pacidades productivas. La sugestion del Sr. Sceeretario Marshall, puede ser
deserita correctamente como una propucsia para que las Naciones europeas,
reunan las estadisticas internacionales relacionadas con sus respectivas eco-
nomias. Cinco juegos de cuestionarios fucsron distribuidos a los representan-
tes de las 16 naciones curopeas gue han aceptado participar cuando se cele-
Lra la pruncra reunidén en Paris. El primero se refieres a todo lo relacionado
con ¢l transporte, el segundo a combustible ¥y maquinaria, incluyendo car-
hén, aceite, v [uerza eléetrica; el tercero, a alimentos, ¢] cuarte a hierro &
acero y el gquinto a balanza de pagos.

[as informaciones gue pueden obtenerse al llenar tales cuestionarios,
daran la oportunidad a los cxpertos economistas, de formular un cuadroe epm-
pleto de la situacion econdmica v financiera de esos paises. Comeo via prin-
cipal del camercio interrenional e internacional, el transporte juega pape!
primordial. Buena parte de la erisis que e estd padeciendo en Europa, se
debe a la inlerrupcién del trafice, por la destruccidn lHevada sistematica-
mente por los nazis, Hasta tanta no se normalicen las vias de comunicacién,
el trafico de mercancias no podra desarrollarse con la intensidad y velo-
cidad seqgueridas para palses gque necesitan una ayuda inmediata. Para dar
una idea de las precuntas hechas en el cuestionario referide, el Comité de
Cooperacion Econdmica para Europa, desea saber, en cuanto a transportes
se refiere, cudntos barcos tenia cada nacidn participante al 31 de octubre
de 1938; cuantas toncladas de esos barcos perdieron en la gucrra: el tone-

laje total de barcos al 1? de julio de 1947 necesitindose ademis la canti-
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dad de tonclaje a las siguientes fechas: 19 de 1947; 1? de octubre de 1948,
1949, 1950, 1951. El Comité desea saber también los programas que tienen
las naciones participantes en el futnro bajo contrate, y cuidnto tonelaje de
cada pais, se encuentra actualmente en arrendamiento. Finalmente se pre-
gunta qué esfuerzos ha hecho cada pais a la fecha para obtener tonelaje adi-
cional, ¢s decir barcos, y qué resultados han sido obtenidos.

Freguntas similares han side hechas en los cuatro cuestionarios restan-
tes, con lo cual el lector, podra darse idea por lo menos aproximada, de
la magnitud del programa que se pretende desarrollar y de la formulacion
ordenada y sistemética del mismo. Una ver gue ¢l Comité tenga en :u poder
las contestaciones, formulara finalmente un cuadro total incluyendo a todas
las naciones participantes, y expresando la importacién, deéficit y superdvit
exportado de cada nacién, constituvendo este plan, ¢l documento estadis-
tico mas valioso en los momentos actuales.

Lo que va descrito nos puede ayudar para percibir la importancia que
tienen las estadisticas que son como si dijéramos la columna vertebral de
cualquier plan econdmice o financicro, El Plan Marshall cuya meta sera el
afio 1951, estd basado en cuatro puntos de accién que podriamos llamar
fundamentales: 1) Todos los paises participarites necesitan ayudarse mutua-
mente porque el éxito del plan depende de su ejecucién ordenada y siste-
matica para poder lograr un aumento de la produccién de mercancias y ser-
vicios. 2} Reglamentacién de la Politica Fiscal de log palses participantes pa-
ra eliminar la inflacién producida por la politica fiscal imperante; se busca
una reduccidn del défieit presupuestario, consiguiendo con todas estas salu-
dables miedidas lograr una estabilidad financiera interna. 3). Cooperacion
intensa entre los paises participantes para eliminar los obstdculos que se ofre-
cen hoy en dia al triafico de mercancias, mejor aprovechamiento de las fuen-
trs de produccién agricola, industrial, energia eléctrica, ete. 4). Resolver sa-
tisfactoriamente el délict comercial que tienen los paises participantes en el
continente americano. [Las razones por las cuales el plan estd basado en ba-
ses econdmicas tan minuciosas, se debe en primer término a la importancia
gue tiene en su ejecucidn la esquemaltizacidn correspondiente. Un plan ¢co-
némico no puede detenerse en su prefacio, debe seguir su linea hasta ago-
tarlo: en otras palabras, no se trata sdlo de¢ prestay dinero, sino saber si esos
dineros llenaran el fin para el cual fueron prestados. El pueblo de los Estados
IU'nidos desea ayudar a los paises afectados por la guerra, pero quiere que
sus recursos sean aprovechados en toda su intensidad; que el sacrificio que
el plan representa para ellos, se conviertaen una verdadera salvacién de los
paises europeos coparticipes, E| logro de esta meta, se logrard solamente so-
metiéndoloe a una estricta ejecucion y control de las inversiones. El plan tiene
bien marcados estos objetivos y el cuidado con que ha sido examinado por
los expertos economistas mas connotados de los Estados Unidoes. han llegade
1 precisar en cifras lo que ellos podrian llamar el éxito del plan. Es intere-
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sanie para ilustracion dar algunas cifras para demostrar el estado actual de
cosas y lo que se desca conseguir en el ano 1951, sea el fin del programa
de ayuda,

A) La produccién del carbon es parte vital del plan, Es bien sabi-
do gue por consecuencias de la guerra a produceidn se ha paralizado en buena
parte, en los momentos en gue mas necesitaba para la reconversion y para
usos domésticos debide a loe inviernos erudos que han azotado a Furopa.
Se desea que la produccién de carbén alcance a la suma de 584 millones
de toneladas, lo cual representa 145 millones de toneladas mas, en relacién
con la produccion de 1947,

B} Se desea aumentar la produccién eléetrica a un cuarenta por ciento
mas, tomandose como base ¢l ano 1947, '

C) Mayor capacidad para refinar petrélec o sea en cifras, dos ¥ me-
dio veces supcrior g lo que se lograba en ¢l afo 1939,

E) Aumento de la produccién de acero caleulade en un 2005 maéas de
antes de [a guerra.

F) Los medios de transportes de acuerdo con el aumento de trafico
que se desarrollard, se desea aumentar en un 23 % tomando eomeo base el
afio 1938.

G) Recuperar ¢l tonelaje de barcos gue lenian las flotas mercantes,
antes de la guerra, lo mismo en relacién con la produccidn de cereales v otros
productos alimenticios.

El nbstaculs principal que hay que vencer. es la inflaciéon que ha ve-
nido creciendo en forma alarmante en muchos de los paises parlicipantes.
Es mucho lo que se habla a diario sobre la inflacién, muchas veces sin sa-
berse sus verdaderas causas. La inflacién es uno de los fenémenos mas pe-
ligrosos en todo el sistéema econdmico y sus origenes se remontan a los ori-
genes mismos de los pueblos, Para dar una cxplicacidon completa de este fe-
némeno econdmico tan importante habria necesidad de dar una explicacidén
completa de las distintas teorias del dinero, pero en el marco limitado de
este breve comentario, no hay margen para hacerlo,

Refiriéndonos de nuevo al plan, es indudable que la situacién fiscal
de los paises participantes es un factor decisive, Los presupuestos con défi-
cit de csos paises han provocado una inflacién; dineros que deberian inver-
tirse ¢n la produccién de nueva riqueza, se han empleado a cubrir tales défi
cits presupuestarios, Tal fendmeno ha producido una disparidad entre el
mayor poder adquisitivo en circulacién y la cantidad limitada de mercan-
ciaz y servicios que se¢ pone a dizposicidon de los tenedores de ese poder ad-
quisitivo.

Como puede ohservarse la politica fiscal estd intimamente relacionada
eon la politica monetaria de un pais. Si ambas no ¢stan intimamente coordi-
nadas, muy poco se haria si ¢l Banca Central o la autoridad monetaria res-

pectiva, llevara una saludable politica, al no encontrar eco en la politica fis-
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cal. Al producirse una inflacién, el valor adquisitivo de las monedas deerece;
¢l agricultor, industrial y demas fuerzas productoras de la nacidn, se des-
animan al observar que la moneda congue se retribuye su producte ha per-
dido potencia adquisitiva. Bl acaparamiente de productes se produce auto-
miticamente y el mercade negro empieza a trabajar activamente; tal aca-
paramiento proveca una inflacién mayor al retirar mercancias de la circu-
lacién. Tal ¢s lo que ha pasado en east todos estos paises. Ademas en vista
de la desconfianza que se produce, los inversionistas temen invertir en el
pais propio ¥ colocan su capital en el extranjero aun a menor tipo de interés,
Los nacionales que tienen inversiones en el exiranjere no las traen a su pais
por esos mismos temores. En fin todos estos fendmenos precipitan la erisia
v los precios siguen su aspiral ascendente, y la moneda cada vez pierde va-
lor potencial llegindose a casos casi inereibles. Uno de ellos se produje
en Alemania a raiz de la Primera Guerra Mundial. Ahora nos explicamaa
por qué ef factor confianza, es indispensable para poder normalizar la situa-
cibén cadtica curopea. tal conmo se expuso por el Sr. Secretario de Estado
Marshall.

Sin duda alguna, varios paises de la América Latina llegaron a acumu-
lar grandes reservas de ddélares. Tal fenédmeno se debid al hecho significati~
vo que los paises americanos no podian cemprar tode lo que deseaban y
necesitaban ¢n los mercados americanos. Tales reservas llegaron a la suma
fantastica de cuatro mil quinientos millones de délares a setiembre del ano
1946. En cambio los paises curopeos agotaron su capacidad econdmica por
el costo excesivo de la guerra. Al finalizar la guerra los pafses americanos
iniciaron sus compras en gran escala en los Estados Unidos, bajandoe consi-
derablemente sus reservas, hasta volverse critica la escasez de délares en
muchos de elles. El panorama actual que se presenta ante nucstros ojos es
de una escasez de délares no sélo en los paises europeos sino también en
los paises latincamericanos, con raras excepciones,

El Plan ha tenido que contemplar con mucho cuidado tal escasez y
ha hecho los calculos necesarios de los déficits de los curopeos participan-
tes en ¢| plan. Fl afo méas dificil serd ¢] actual, ya que se ha calculado que
la necesidad de doélares alcanza aproximadamente de sicte a ocho mil mi-
llones de délares, descendiendo paulatinamente en los afios subsiguientes
hasta Ilegar en el ano 1951, aproximadamente a tres mil cwatrocientos mi-
llones, Desde luego todos estos icalculos ©stan sometidos a variaciones, por-
gue es imposible determinar a priori, la forma como se desarrollarin los
planes. Hay factores incontrolables,

El Banco de Reconstruccién y Fomento, conocido eorrientemente
como Bancoe Mundial, al cual pertencce Costa Rica, tendra que jugar un
papel importante en ¢] Plan, al destinar algunos créditos para la reconstruc-
cibn de loa paises devastados por la guerra. E]l nombre de diche Baneco,

ohedece a sus dos objctives principales, objetivos que dieron materia de
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largas e interesantes discusiones en Bretton Woods, pues los paises devas-
tades por la guerra hacian todo lo posible para darle mayor importancia a
[a reconstruceién de sus respectivos pafses, en cambio los de poco desarro-
llo econémico como el nuestro se ssforzaba e¢n dejar bien claro, gue tam-
bitn unc de los principales objetivos del banco serta el fomento de tales
pafsecs; para aunar ambas fuerzas interesadas se Hegd a concebir como meta
del mismo, tanto la reconstrucecién como el fomento, y de ahi su pombre.

Se han tomada todas las previsiones necesarias para la confeceidn del
Plan, y se ha estudiade minuciosamente la potencialidad econémica de ese
gran pais, para desarrcllarle sin menoscabo de su propia estabilidad; seria
sensible que la ejecuciébn del mismo afectara la situacién econémica de ese
gran pais del Norte, Para ese efecto se han nombrado tres Comités, en cuyo
sene s¢ asocian pervsonalidades del mundo de las finanzas, para que estu-
dien todos las fases que presenta el plan, Uno de ellos tratarda del estado de
los recursos naturales de los Estados Unidos; otro se pecupard de estudiar
las repercusiones que la ejecucién del Plan tendrd en fa economia norte-
americana y un tercero buscara y estudiara cudles son los diferentes recur-
s0s que los Estados Unidos tienen disponibles para prestar a las |6 nacio-
nes europeas.

En los Estados Unidos se han hecho muchos comentarios favorables
y desfavorables sobre ¢l Plan, No obstante la mayoria de los entendidos ¥
gran numero de Instituciones lo apoyan. Como argumento en contra se ar”
guye que tal esfuerzo cstd por encima de las posibilidades econdmicas del
sais. Pero si miramos el eafuerzo realizade en la guerra, los recursos que
s¢ destinan para ¢l Plan resultan minimos. Por otra parte ¢l Plan eg la Gnica
calvacion de los pai<es devastados por la guerra, pues de lo contrario la
reconstruccion serfa una tarea sumamente lenta, repercutiendo tal estado de
cosas. en el aspecio econdmico-social v politico de esos paises.

No hay duda gque el Plan tendrd repercusiones en los paises de la
América Latina, por estar nuestros paises intimamente ligados a las eco-
nomias de aquellos paises principalmente a los Estades Unidos. Por tra-
tarse de un aspecto tan importante. me permitiré préximamente hacer una

publicacion especialmente dedicada a examinar eras repercusiones,



Dulce y Azicar en la Historia Nacional
Por RICARDO JINESTA

Investigadores serios dicen que la cana de azicar es oviginaria de la
India vy de 1a China; v que los navegantes del siglo Xl la llevaror. a la Ara-
bia. Aclimatada luecgo a Egipto y Abisinia, los portugueses la pasaron 2
Algarbe en 1420, donde s¢ ensayé un buen procedimiente para blanquear
el preducto.

Colén la trajo de las Canarias al Continente, en su segundo wviaje.
nero se perdié su cultive. Después, fué llevada de nuevo; y en 1311, en
LLa Espancla, se producia alge de cafa, El 4 de julic de 1517, la Casa de
Contratacién de Sevilla envid a 8 5. A A, muestrzs de azicar de La Es
paniola v que le habian remitido los Padres Jerénimos, “en caxeta pequena,
que diz venia cafafistola e azlcar’.

Cuando Lope de Sosa fué nomhrade Gobernador de Castilla de] Ovro,
en sustitucién de Pedrarias, en |6 de agosto dg 1519, s, le ordend por fal-
ta de maestros y oficiales en La Espanola, entendidos en ingenios d= aza-
car, que los contratara en Las Canarias Para estimular esa industria, por
R. C. de 9 de¢ julio de 1520, e suspendié la recaudacién de almojarifazgo
vy otros derechos.

Diego Veldzquez inicié la colonizacién en Cuba en 15311 y después
ensayé la caha en ese pais. A principios del siglo XVI se construyeron los
primeros ingenios: y para el trabajo, se compraron gsclavas del Africa,
porgue habian sidg exterminados los indios de labor. El primer ingenia fué
establecida en Cuba en 1393, en ¢l lugar conocido per “‘Los Cangrejos’,
cerca del puente de Chavez, por don Vicente Santa Maria; y era movido
por hombres y caballos. Producia melado y rapadura.

Er. 1620, los portugueses tenian como sesénta ingenios en Santo Te-
més., De alli pasaron la cana a Santo Domingo, en donde Miguel de Balles-
tero y Gonzalo Velosa aplicaron un procedimiento para solidificar e] jugo
v darle color apropiado al producte.

En cédula de 13 de febrero de 1523 ge dié una subvencién deé cuatro
mil pesos para estimular la industria, segin las gestiones que hiciera Juan
Mosquera ante la Corte.

‘tGémara dice que ¢l azicar producida en México iba a Cadiz embar-
cado en el puerto de Veracruz. En ese pais, entonces Nueva Espafa, a fines
del siglo XV, fueron producidas 48.395.000 libras d. azdcar: 34.775.000
¢e consurniun en el Virreinato v 13.584.000 se exportaban, segin Humbelt.
“n Chiapas, hacia 1345, ¢l mayoral del ingenio era llamado calpixque,
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El farmacéutico berlinés Margmaf ué quicn descubrié en 1747, 1.
existencia de sacarosa en la raiz de la remolacha comin, Su discipule Carlos
Achard, estableciéd Ia primera fabrica para obtenerla en 1796 cerca Jde
Steinan (Prusial,

Er 1776 fucron transpertados a Rio Grande {(Honduras), 18.004G
ladrillos para levant:r un trapichz y alambique para destilar aguardiente:;
moldes v ttiles diversos.

En 1801 se Hlevd a Honduras (por la via de Trujille), cafia de azdcar,
Borbdn v de Otaheiti, clases superiores a las gue anles se cultivaban.

Pedrarias Ddvila introdujo la cana de azicar en Nicaragua, en 1330
despuds, pssd a olres provircias de]l Reino,

En Ia Relacion del Gobernador y Alcalde Mayor de Nicaragua, Fran-
cisca Castaneda, de 9 de junio de 1345, se dice: "kEn la dicha provincia
s¢ podia hacer axlicares y sacar rviegos de aguas para las canas, aunque s¢
rd con mucho custa de levar oficiales para los ingenios; ¥ en la dicha pre-
vincia se han hecho ya azleares en un trapichz e porque les ilevan ios diex
mos por entero, se dejavan de hacer que se gastarian los azicares que alli
se hiciesen en el Piru a do no se podran hacey por la ondura y bravera de
los rios ¥ porque no lueve en los llanos para poner de sequero cahas y se
gastavan en Panami y aln se podrin pasar a Castilla aunque serdn muchos
los gastos, y por esto conviens que puguen de los aztGcares, poco diczmo’ .

En ¢! [Man de Arbitrios de Managua, de 28 de febreso de (814, se
estableciéd que “'por cada carga de dulce que pasas. por | puchbla, ze pn
garia medio rezl; v dos reales, por cada carreta cargada con el mismo ar
ticuio’

Un Diputado de Nicaragua pidiéd a las Cortes, en [l de junio de
1821, gue 3. exonerara el azicar del gravamen de diezmos y otros dere

hGs.
[

Por lo que hace a Costa Rica, ¢l Obispo More] de Santa Cruz, en do
cumento de febrere de 1755, dijo: “Todos los vecinos del valle de Barba
que tuvieren haciendas formales de trapiches, con los aperos nECCsArios ¥
los que tuvieren haciendas de ganado, construirdn en Cubujuqui, dentre
de sesenta dfas, casas de posada para apeayse cuando vengun a esa pobla-
cidn, so pena ¢e pagar cien pesos plata, gue el Alcalde Ordinario aplicara.
llegadg el ¢:se o edificar las casas en dicha poblacion™. A orillas del valle
habia méas de cien trapiches.

En un memorial de servicios de Juan Vazquez de Coronado. del afis
de 1565, se lee: "Hay cerca de la dicha ciudad de Cartazo muchas tiercas,
doee leguas del mar del norte, donde podria aver muchos yngenios de acu
car y salida e conltratacidn por un rio caudaloso, a la dicha costa v a estos
Reyncs'",
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Fin los titulos y provisiones que recibié Diego de Artieda, del Se-
cretar'o Juan de Ledesma, en Madrid, en marze de 1374, se encuentra lo
siguiente: Yten, para que pueda dar a las personas que conmigo fue;en
y descubrimiento y pacificacién de la dicha pravincia de Costa Rica, sola-
ves y tierras de pasto y lahor v estancias; v a sus hijos y descendientes;

a los que hubieren hecho ingerios de acucar y los mantuvieren, no se les
pueda hazer execucidn en ellas™,

LI

El Ayuntamiento de Guatemala, =egiin documento de 21 de julio de
} 387, eroga una suma de dinero para la adquisicidén de azicar, a fin de evi-
tar la carestia de ese artieula, Deorden de! mismo Ayuntamiento. y en Ia
misma fecha, se pregoniron las Ordenanzas del Gremia de "hacedores de
azucar ', establecide también ¢l puesto de Veedor de Trapiches gquien ten
dria a su cargo la fijacién el precio maximo, medida de los “cubos” y
“valor de jornajes”,

En 1626 habian disminuido los ingenios de aztcar en Guatemala.

Fl Ayuntamiento de esa ciudad, en 1822, 4id instrueciones a su [Dipu-
tado al Congress Mexicano, para pedir el impueste a la rapadura que e
consume en este suelo a favor del hospital”; v que era de cuatra reales por
cida carga de pznela,

v

Se autorizd en 1615 al Cap., Diego del Cubillo para que “pudiera
dar sitios de estancias y cavalleries de tierras, heridas de molines, obrages
e ingenios, de acucar en toda |la provincia, a los pobladores y personas be
neméritas . En 1638 se did izual facultad a Gregorio de Sandoval para la
pucificacién de Talamanca,

Juan Solano aparece comeo albacea testamentario, en documento de
4 de diciembre de 1648, del Lic. Baltazar de Grade, quien tenia un trapi
che en Cartago.

Un trapiche del Valle de Aserri fué hipotecado segin documento
de 17 de octitbre de 1671, Era del Cap. José del Aya v Bolivar ¥y Maia
Ortera, En 14 de julio de 1692 los mismos venden al Alferez Pedro Du-
‘an de Chaves, una propiedad, con trapiche, en ¢l mismo lugar.

La suegra de Fernando de Salazar, con motive de la proxima Hega:
da del Obispo de Cartago, solicité en 1673 que se le enviara azicar.

En un Informe del Gobernador de Costa Rica del 23 de diciembre
le 1676, se dice que entre Matina y Caldera habia cultivos de cafa,

En el testarnento de 9 de marze de 1697, se habla del esclave negro
José, criolle de 28 afcs de edad, maestro azucarero, que habia sido com-
prado por el Cap. Matias Gonzalez Camine, por § 500.00
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Se trata en cscritura de 13 de enero de 1701, de un trapiche y ca-
fal en Ujarrds; y en la de 20 de noviembre de 1721, se cita “una hacien
da de cana ¢on trapiche’, en el paso de Mentano, del Virilla.

En el testaruento del Cap. José Castdn, en 1741, se hace referencia
a un pilén de szacar. En ese ano habia muches trapiches en los valles cen:
trales, comg s ‘ndica en ln Relacién de la Provincia de Costa Rica, de
Juan Gemmir,

vV

Luis Diez Navarro, en Informe fechado en Guatemala ¢l 28 de agos-
to de 1744, haciende créonica de Costa Rica, dice: ""Una carga de dulece
de rapadura {que en la Nueva [spana se Hama panecha: y en Espana.
catite, tiene ochenta tablas; cuesta en la ciudad de Cartago, seis pesos ¥
dos reales; su transporte a Matina, siete pesos; gue hacen ambas parlidas
trece pesos y dos reales: v vendidas a dos reales cada tabla, immporta vein-
te pesos; que ¢e ganancia en cada carga, seis pesos y seis rcales; suficiente
ganancia para el castellano; respecto al muche consume que tiene, se ha

+

vendida a sels reales en cacao ¥ a cuatro en plata’’.
Gagini, en su diccionario, indica qu,. en Cuba el dulce se le llama
raspadura o raspa! en la Argentina, mazacote; en Venezuela, papelén; y
en olrag partes, panela.
Chancaca ¢s el nombre mexicano del mazapan de tierra. que es pan
hecho con las zurrapas de] azicar o de la panela. Magscabado es el azdzar
ng refinado, pero ese nombre no es nica, Del chilaczyole se hace también

dulce en Nicaragua., Panela ¥ chancaca no son en este pafs la misma cosa.
VI

La escritura de 23 dc febrero de 1751 se refiere a un trapiche ¢n
Chubujuqui (Heredia).

En documento de 19 de agoata de 1761, se dice gue hay muchos tra-
piches en Barba, Al afio siguiente, ze indica que habia en el mismo wvalle
mas de cien trapiches. En eseritura del afo 1762, se consigna que a ln
largo de Rio Seyundo, se encontraban 260 trapiches, Fué vendida uni
~asa con trapiche en Aserri el 22 de julie de 1776,

El bands del Gobernador Ferndndez de Bobadilla de 22 de febrero
de 1777, se ordena a los vecinos ¥ moradores de los pueblog y villas que
llegaren a Cartago a vender dulce ete.. que ocurran zl Cabildo, pues no
pueden expender en otro lugar esos articulos; ni a los logreros y regatones.
so pena de multa de cincg pesos. E] 10 de abril siguiente, £l mismo Gober-
nador se refiere a los cultivos de cana en Costa Rica.

Hay unas diligencias del 23 de febrero de 1782, del Gob. interino

Juan Flores, para impedir que salga el azlGcar de la Provincia de Costa

Rica.
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El Presbo. Juan Manuel Lopez del Corral, en doc. de 18 de sctiem-
bre de 1782, se refiere a los trapiches que habia en ¢ valle de 1a Villa Vie
ja de Heredia,

El bando de 30 de setiembre de 1788, de José Antonio de Oviamu-
no, Te. de Gob. de la Provincia en lo politico, establecié que "Con motivo
de la escasez de dulece, experimentada en la actualidad, se prohibe la ex
portacién de ese articulo sin la correspondiente licencia, bajo pena de cinco
pesos de multa y de} decomiso de la mercaderia’,

El Gob. interine Juan Pinillos en bande de 17 de octubre de |789,
para remediar la escasez y carestia de dulce, ordena no wvenderlo a los
fabricantes de aguardiente, mientras ng se disponga del suliciente pava el
consumao,

Por cunnto alpunos vecinos no cumplian lo ordenado por bandoe de
28 de setiembry de 1791, el Gob. Vazquez y Téllez dispuso que, para ol
abasto piublico se sacaran a la plaza, o tidnguez. entre otros articules, dulec
y azlcar; y que nadie podia vender en su casa, bajo pena de diez pesos d-
multa y dos meses de prision, Dicté también enérgicas medidas contra los
acaparadores y especuladores, y repite Ordenes sobre siembras y cria de
animales domésticos.

El barco Nuestra Sedora de las Mercedes, (1 25 de junio de 1793, lle
va a Panama 3—1.2 arrobas de azdacar en cada uno de los 93 cajones de
cedro que cargd, En el afio 1796 se fabricaba en Costa Rica, suficiente azi-
car y pancla.

Dice ¢l Gobernador Acosta en Informe de 30 de encro de 1798,
que los vecinos de Costa Rica eran poco aficionados al aguardienle de cana
de azhGcar que llaman gnaro.

Fray José Ramén Rojas, en Informe de 29 de abril de 1804, dice
que en la Provincia de Costa Rica ze fabricabapn azicar y panela,

El Ayuntamiento de la Villa de Alajucla segiin documenta de 23
de setiembre de 1822, en atencién a que el fondo de propios se hallaba
enteramente exhausto de numerario, establecid el impuesto d. un real por
cada carga de azicar que se exportara a Panama o a Nicaragua; y medio
1eal por la de dulce v arroz.

En escritura de || de mayo de 1826, José Angel Soto da poder en
Alajue’a a José Francisco Jinesta para que perciba de Juan Floreneia, pro-
cedente de Guayaquil, $ 700.00, valor de mil arrobas de azicar y otros
efectos puestos en Puntarenas.

En el ano de 1827 se levantd una lista de vecinos de El Tejar de Car-
tago, con indiczcién de la cantidad de cana de azlicar que tenia obligacidn
de sembrar cada uno.

La ley en Costa Rica de 31 de agosto de 1828 concede gracias a los
agricultores para fomenta- el cultive d. la cafia dulce.

Dice R. Glasgow Dunlop, en 1846: “Cerca de Alajuelita se fabri-
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ca aztcar de chancaca, habiéndose exporiado anualmente 200 toneladas
durante algunes anos; pevo apenas se¢ produce un poco mias de lo necesa-
rio para el consumo del Estado™.

Don Vicente Aguilar, en la acusacidén que establecié contra el ex-
Presidente don Juan Rafael Mora, vy que fué publicada en 1860, dijo:
“Diganlo los centenares de agricultores que llevaban la empresa de caia
en csta Repablica v cuya ruina logrd para satisfacer ¢l mezquine y muy an-
tigue proyecto de monopolizar esta industria en su hacienda de "'Los Ojos
de Agua’'. Diganlo sus companeros en otras empresas; por ejermnplo, en la
de abasto o proveeduria de licores’.

En Talamanca, el Obispe Thiel encontré en [88! mucha cafia de
axtcar de tamana grande,

En 1889 habia en Costa Rica 619 prapiches dL madera y 449 de
hierro.

Los indios de Boruca en 1892, llamiaban baq-burigq. al dulce y al
azucar; ¥ bag-djira a la cana dulce, segin Pittier,

Los eultivos de cana en 1932 fueron estimados, en toda ¢l pals, en
132 Kms2., asi: Alajuela 56 Kms2.; San José, 30; Heredia 11; Guanacas-

te, 11; Cartago, 11; Limén, 8; y 6 en Puntarenas.

Armour Ferfilizer Works, N Y 1
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Por medio de sus representantes
Exclusivos para Costa Rica, ofre-
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AGENCIAS UNIDAS, S. A,

Representantes
Teléfonos 2553 - 3731
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alambre fuerte y grueso. Hecho exclusivamente por la United
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por los animales,
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Reflexiones sobre estructura, ritmo v dindmica

de la economfa de los paises de Centro América
e 1) 4 S

La balanza de comercia de Centro América de 1924 a 1939,
Por ¢l Dr. Carlos Merz,
La balanza de comercip en las distintas fases econémicas.
El cuadro IV N? | contiene los valores del comercio exterior de Cen-

troamérica en miles de US § de 1924 a 1939 por ciclos y fases econdmicay

y la balanza de comercio respectiva,

Valores del eomercio exterior de Centroamérica en miles de US % de 1924 a 1939
por ciclos y fases economicag y la balanza de comercio respectiva.—

Valor absoluto ew miles ode U, 8§, &

Afo ! Ci s g oy
= il Fas Cxporwacion | Importacion Salde - —
1924 i ASCONSO ..o ovrrsss , 87434 81.550 5.892
1925 LTy o R ; 89.229 101.038 — 11838
[ Tokal de o BasE .. ....covmpamsrias 176574 182.618 -  BOW
l - e e = -
|IPROMEDIO ANUAL .......... . 88.337 31.30% = 92
1924 1 Alta tension . ........... 100.48% 107,642 — 7.158
1927 e T e B 94.346 946411 —_ 0.29%
1928 A e R R B 108,540 113.395 — 4.83a
420 L R AL et T 93.410 115.278 — 154868
iTotod de 3o Fame ooevernencnnma. 1 401.780 133.958 — 32178
| PROi\lEDID ANUAL ....... iy 100.443 LG&.490 — 4.045
1930 | I DExmnm ... 0 s 89.033 #45.065 1.967
1931 I o P Rk s XS 67,740 §1.200 + G.45.
PRtk cles o DS o n e eais s 2o o 1586.%73 146,354 + 16410
PROMEDIO DE L.LA FASE ....... 78.387 FAATT 3240
1032 I R e P 43.7986 40,357 5430
1933 e S N e s 47.009 40513 - G496
1931 A Py o e 24,151 33.4983 1.832
1835 LN e S e e 21178 651.433 -— [0.25%
1936 PR R R e e 81.370 67.230 — 16160
Collu] da Ia FaS§ .- oot 249,505 265,821 — 18315
PROMEDIO DE LA FASE ........ 48.901 33.164 — 3.263
1937 II PEPBTERD vivrvnrintmansa G3.886 64.367 | — 20481
1038 PLT L e R 55.222 TR.623 — 23407
1939 e e [+ 1] 654,580 — 2515
Tolal e Iy TaeE .. .......¢ccmeues 1R85 247.970 —  BR.ANT
PROMEDIQ DE LA FASE ... ... 59.838 1R  — 2.TH
TOTAL 1924 -0 ., ,. e 1.164.305 1.276.721  — 112418

En los |16 afios de 1924 a 1939 asciende el valor total de imnorta:
¢ién de los paises centroamevicanos a $ 1.276.721.0600 y ol valor total de
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exporiacion a $ 1.164.305.000 resultande, por consiguiente, un déficic

S 112.416.000,

3

Por fases econdmicas se distribuye ¢l déficit como sigue:

Ciclo Fase Saldo en U. 8, 3
1 Ascenso (024 =-35 —  5.944.000
Alta Tensién 1926—29 — 32178000
Descenso 1930—31 10.419.000
Crisis 193236 -— 16.316.000
11  Ascenso 1937-—39 — 6©8.397.000
Total 1924--39 ~—112.416.000

De estos datos ze desprende un hechg sobresaliente:

El déficit en la balanza de comercio de Centroamérica se orvigina e
las fases de ascenso, de alta tensidn y de la crisis; proviene de una importa-
cién excesivamente elevada, En la fase de alta tensién del primer eiclo re-
«ulta un promedio anual del déficit de $ 8.045.000; en la fase de crisis al-
canza el dificit con un promedio anual de $ 3.263.000, Sin la fase de ascenso
cel segunda ciclo el promedig snual del délicit es de $ 22,799,000,

En la fase del ascenso del primer cicle alcanzd el promedia anual del
déficit & 2.972.000

E]l superdvit en la f:se de descenso es modesio en comparacidén con
ios déhicits de las demas fases, Fl promedio anual del superavit de la fase
de descensa es de $ 5.210.000. Se nota que ¢l promedio anual del superavit
es bajo, mientras que el promedio znual de los déficits es alto.

1 CAPITULO
La Balanza de comercio por grupos de paises.

En el periodo de 1924 a 1939 resulta el tolal de la balanza de co-
mercio comg sigue;

a) Palses cafetaleros Superavit p S 46.310.000
b) Paises banancros Défieit 3 — 158.726.000
Total Centroamérica Défieit $ — }12.416.0040

Esta agrupacién de los paises centroamericanos fegin la importan
cia de los principales productos de exportacién demuestra claramente el hecho
de que el déficit en la balanza de comercio de Centroamérica proviene unica v
exelusivamente del valor del comercio exterior del grupo de los paises ba-
nanecros. Se nota que el déficit en la balanza de comercio de dicho grupe
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es de $ 158.726.000 y que es el grupa de los paises ecafetaleros que lo
contrarresta en parte ¢l déficit total de Centroamériea con el peso de un
superavit de $ 46.310.000.

Distribuyendo los saldos totales de la balanza de comercio por fages
economicas resulta la signiente estructura:

Ciclo Fase econémica  Paises cafetaleros  Paises bananeros
|  Ascenso 1924—23 4- $24.267000 — $ 30.211.000
Alta tensién 1926—29 — $ 6.142.000 — $ 26.036.000
Descensa 1930—-31 L $19,659.000 — § 9.240.000
Crisis 1932—36 4 $19.254.000 — % 35.570.000

Il Ascenso 1937—39 — $10.728000 — % 37.669.000
Total 1924—39 4 $46.310.000 — $158.726.00C

De estos datos analiticos se desprenden dos hechos caracteristicos
para la estructuracién de la balanza de comercio en Centroamérica:

l.—FEl conjunte de los 4 paises cafetaleros, Gualemala, El Salvader,
Costa Rica y Nicaragua tienen déficits en la fase de alta tension del primer
ciclo econémico v en la fase cle ascenso del segundo ciclo. El promedio
anual del déficit correspondiente es de $ 1.336.000 y de % 3.976.000 res
pectivamente,

Consideranda estos valores promedios como conjunto. habrda gue
calificarlos de bajos, participando rn su {ormacion 4 paises. Pero el anadhais
especial y detallade demuestra gue no es asi, porque el déficit de 1926-—29
proviene Unicamente de la balanza de comercio desfavorable de Nicaragua
y de Costa Rica y el déficit en la fase de 1937—39 s¢ debe exclusivamente
a la balanza desfavorable de Guatemala y de Costa Rica,

Caractleristica e¢s ¢l fendmeno que en las fases de corisis  de des-
censo se lograron superavits considerables, Las fuerzas para equilibrar la
balanza de comercio legraron |3 formacién de un superavit en 1930 d-
$ 10.710.000 y de $ 8.947.000 en 1931; Nicaragua es ¢l Gnico pais gue

tiene una negativa también en estos dos anos.

2.—La balanza de comercio de la. paises bananeros, Honduras
y Panama — demuestra déficits en todas las fases. Hay que tener presente

que la balanza de comercio de Panaméa influye dectsivamente en la forime-
cién del saldo del grupo de paises bananeros, Se nota el déficit mas fuerte
e las fases de ascenso y de alta tensién v erisis del | cicle econdmico y aue
tode en la fase del azcenso del I cicla,

3.—Procedencia del déficit enorme de los paises bananeros.

El déficit en la balanza de comercio de los paises bananeros pro-
viene exclusivamente del déficit en la balanza de comercio de la Republica
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de Panama.— En los 16 afos de 1924 a 1939 ¢l déficit en la balanza de
comercio de Panama es de $ 22%.301.000, provinienda de una importa-
~ién por valor de $ 280.025.000 y de una exportacién por valor de tan
s6lo $ 54.724.000,

Honduras demuestra durante el mismo periodo un salda favora-
ble de $ 66.575.000; se¢ reduce, por consiguiente, ¢l déficit del grupo ba-
nanero a $ 138.726.000.

—Un déficit de mas de cien millones de délares se convieite en un supera-
vit de mas de cien millones,

Eliminando del comercie exierier total de Centroamérica ¢l mowi-
miento correspondiente a la Republica de Panama, se convierte el déficit
en la balanza de comercio de $ 112.416.000 ¢n un saldo favorable, en un
superavit de $ 112.885.000,

Este dato demuestra mejor que cualgquier otro con que ¢smero habra
que tratar a los datos estadisticos para no llegar a conclusiones completa-
mente erradas. Scria absurdo y anticientitico querer incluir en el compleja
ccondmico de los paises centroamericanos u la Repiblica de Panama, de-
mostrando los datos de su comercie exterior una diferencia fundamental
con gu estructuracién de los del otro pais bananere por un lade y de los
del grupoe de los paises cafetaleros por otro lade. Todo movimiente eco-
ném.co y social en la Repablica de Panama hahrd que considerarlo aparte.
Cualquier mezcla de datos estadisticos econdmico sociales de la Repiblica
de Panama con los de las demas 5 republicas convierten inmediatamente
el material numérice honiogénes en material heterogéneo; tan pronto quz
se necesita un dato estructural cualitative centroamericano habra que pro-
ceder a la eliminacidén del caso sui géneris que es Panami y a su observa-
cién, andlisis y sintesis especial — individual,

En lo ccondémico la Repiblica de Panama noe pertenece al bloqus
econémico general centroamericano, por su estructura especial es mas un

pais importador —--consumidor que exportador— productor,
Il CAPITULO

La balanza de comercio por paisa.— El cuadro IV N? 2 demuestra
la balanza de comercio de Centroamérica por paises, grupos de paises,
con y sin Panama desde el ano 1924 hasta el afo 1939 en miles de U.5.
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Balavwe de emereio de Centroameérica por paises. grupos de paises con ¥y sin Panatma

de 1924 a

Palses ¥ grupes

1939 on miles de U, S 8.

- Exportacian Importacisn

CHRIEIAIEIOR & v v e cemeeennns 873.133 826.823
R NEoke vy b R PR LS e 320.735 299,300
T R T i S el U 228.439 184.236
ol RS e ik 1 R B 193.79¢ 191.010
bt e ke ph: R RS g S e 130.161 14237
BN ros g i e s mmmah L 291,172 441005
o e 20 0o 1 SNt oo ool 236 348 169.8%.2
gy s R e Ot B LT 54.72% 280.025
Total Centroamérica 1.164.30., 1.276.72}
Ceircameérica sip Pammd ........ 1.108.58 986,90
De esle cuadio se deducen las siguientes ecenclusiones:
1.~ Die] valor total de exportaciédn corresponden a los
a) palses cafetaleros el 73%
bl Paises bananeros el 25 %
2.—Del valer tetal de importacién corresponden a los
a) paises cafetaleros el 65
k) paises banancros el 5

3.— Por cada mil $ de importicion corresponden

$ de exportacion:

a)
i)

¢) Total Centroamérica

Paises caletaleros

paises banancros

d) Centroamérica sin Panama

& B o

1056
647
92

1ii

Salda
16,310

21.419
34.203

i

188
110
58.726

3 Bk
2.8ka

1t

2) Grupo de los paises caf.taleros.— Ll cuadro IV N? 3 demucstea
las saldos absolutes en la balanza de comercio de cada pais cafetalero des-
de 1924 a 1939 por fases econdmicas.

('Jclo. Fase Gunilemaln  El Salvador Costa Riea  Nicarogun
T Astengs.... .. 4 10347 A8 + 3791| <+ 27m
Alta 1ension 2.432 4 H.094n —  2.503 - 10011
JeSCEnso 0,300 5.480 6.973 - 21038

Crisis 10,921 G.182 LA — 3020

Il Ascenso ..... - 11.571 0.735 — 10.841 4. DG
Tetal ....... 21429 34.201 2788 — 12110

De este cuadro se deducen las sigulentes conclusiones:

1.—El superavit de $ 46.310.000 de los paises cafetaleros

Total

4 46.310

esla for-

mado por low tres saldes firales faverables de Ll Salvador. Guatemala
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Costa Rica con un total de $ 58.420.000 y del saldo fina) deslavorable de
$ 12.110.000 de Nicaragua,

2.—Fl saldo general favorable mias alto corresponde a la fase d-
ascenso del primer ciclo con $ 24.267.000, contribuyendo Guatemala con
$ 10.347.000, El Salvador con $ 7.798.000 y Costa Rica con $ 3.791.000
y Nicaragua eon $ 2.331.000. Se nola que todos los 4 pailses cafetaleros
Valor promedio anual del comercio exlerior de Centronmdrica por paiscs ¥ gSrupos

de paises desde 1924 a 1939 por ciclox ¥ fases economices.
Miles de U, 8. §.

1 Ciclo l[ Cicle
Pais . Ascenso Alta lension Descenso Crisis Ascnu*o

1024—25 1924—240 1530—28 1932—36 1937—39

Valor de exporiacion ¢n miles de 8

Guatemaia | 27.07?. . 25,008 18372 I

247s 16,457
El Salvador . 20.4%4 20,233 12.244 8.544 13.067
Caosta Rica .. 14.807 16425 13.252 8.260 10.248
Miearagun ... 12675 11.1:53 7450 44140 T.07%
T%%al paises
CUallaleros |, 7505~ T6.840 92332 34.081 46.86¢
Homdamas |, .. 9.94% 19678 23,100 12.749¢ 9.22»
Penard .. ,.. 31344 3920 2950 1.021 3. 78T
Total paises
Rananeros ... 13,281 231GO5H 206,055 15.848 12.007
-1 R - - -
C. Amiriea . 38.327 100,345 Ta.=T 19.901 39.850

Valor s imporwcidn en mlIC\ dc =
Guatemala . 21.963 28.400 14.722 10 290
El Salvador . 16.595 19.26.3 9.504 7310
Costa Rica .. 1261 17.04% 0.761 7.21a
Nicaragua ... 11,568 13.856 B.a12 3.414
Total paises
Cafefaleros .. 62019 78.37¢ 42,502 30.230
Honduras ... 11.9406 11.991 i 119 8.269
Fanama ... 16.444 18.523 356 14.660
Total natses .
Bananeros .., . 283090 30.114 S0L.3T5 22.831 ]
1y e e == - -= i
C. Amdriea . 91.309 108.49¢ TANT 53.164
Balanza de comercio en miles de 8

Gualemala 4 el 0608 1630 Z18s —  H.BAY
El Salvador . 4 3809 L D.98: - ’ NEE 1.236 3908
Cozla Ricem .. 4 1:A95 — eIy - 3488 1.034 — AT
Nicaragua ... 1 1aed — P58 1.053 — [DR0L 024
Tatal paises .
Cafetalerog .. ofe T2THA — 1.538 4- A8 - AEal = 2.576
Honduros ... — 2.00% 4+ 7688 4- 4.98l1 - 4,537 — (L3I0
Panam& ...,, — 13.100 — 14197 — 14604 -— 1I.G%1 —= JE.ITE
Total paises
Bapaneros . — 15108 — G509 ~  4.622 - ra g — 223

Tolal ....... == - b -
€, Amorics .. —  2.972 — #DAS AL fee e — FTHY
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participan con saldos favorables en la lormacién del superdvit en la fase de as-
cenen del primer ciclo fasico,

3.—En les Fases gue siguen segun su importancia — descenso con
$ 19.659.000 y crisis con $ 19.254.000 participan Guatemala, El Salvador
y Costa Rica con saldos favorables, mientras que Nicaragua contlribuye
negativamente, ez decir en saldos desfavorables.

4 —Fn la fase de alta tensién del primer ciclo participan en el défv
et de $ 6,142,000 Nicaragua con $ 10.011,000 y Costa Rica con
$ 2.508.00, mientras que Guatemala y El Salvador contrarrestan con sal-
dos favorables de $ 2.432.000 v $ 3.945.000 respeclivamente.

5—F] déficit de ascenso del segundo ciclo es mayor y aleanza
$ 10.728.000; 10 forman Guatemala con saldos desfavorables de .. ...
$ 11.571.000 v Costa Rica con $ 10.641.000, contrarrestando con saldes
favorables El Salvador con $ 10.788.00 y Nicaragua con % 696.000.

6.—IHay una coincidencia en los saldos lotales en la balanza de comer-

cio de los paises cafelaleros: en la fase del descenso el salde favorable es
de § 19.659.000 regisirando todos leos palses con excepcién de Nicaragun
un saldo favorable, En la fase que sigue a la de la erisis el saldo favorable
es de $ 19.254.000 demostrando todes los paises con excepcion de Nica-
ragua un saldo favorable. AdemAs se notan cdiferencias limitad:s en los
saldos de cada pais para cada pals individualmente, causando este hecha
el fendmeng de dos saldos casi iguales

El cuadre IV N? 4 demuestra ¢l valor promedio anual del comercio
exterior de Centroamérica por paises y grupos de paises desde 1924—
1939 por ciclos vy fascs econdmicas y sus respectivos saldos en la balanza
de comercio en miles de U.S, $

El saldo anual de la balanza de comercia de los paies cafetalercs
desde 1924 hasta 1939 s¢ presenta como sigue:

Ano Saldo Ana Saldo

1924 $ L 21.273.000 1932 $ . 5.028.000
1925 $ . 2.994.000 1933 $ .| 6.174.000
1926 $ | 3.062.000 1934 $ 1 5.443.000
1927 $ L 5.047.000 1935 $ 1 2.366.000
1928 $ — [.737.000 1936 $ 1. 6.243.000
1929 $ — 12.514.000 1937 3 0.206.000
1930 $ L 10.712.000 1938 s — 5.552.000
1931 $ L 8.947.000 1939 $ —— 5.382.000

De lox 16 afios hay 12 gue cierran su balanza con un saldo favera-
ble que asciende a un total de § 71.495.000 vy 4 afios cuya balanza cierra
con un déficit total de $ 25.185.000. Es caracteristico para la estructura

de la potencialidad exportadora del grupe de los paises cafetaleros gue
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los 4 afios con un saldo pasivo pertenecen a las lases de alta tensidn: de
primer cielo econdmice son 1928 y 1229 con § 1.737.000 v 5 12.514.000
vespectivamente ¥ al segundo cicla pertenecen los afios 1938 con
$ 2.552.000 » 1939 § 3.382.(X10,

los superavits mas considerables se registran en los afios de 1924
con 3 21.273.000, en 1930 con $ 10.712.000 y en 1937 con $ 8.947.000.

En el ano 1930 se inicia un periodo de 8 afnos de saldos favorables en Lz

balanea de comercio; mejor dicho, hay 6 afios con saldos anuales mayores
de 2 millones de délares y dos 2hos —19306 y 1937— con saldos que no
alcanzan a un cuarto de millén de ddélares, resultzndo en estos dos afios
g balanza equilibrada. Durante los 8 afos de 1930 a 1937 los valores de
importacién tienen la tendencia de ajustarse al valos de exporticion. Sa
frend voluntaria y forzosamente la importacidn ajustable a la polercialidad
real exportadora,

El contraste del saldo de la balanze de comereio en los 2 anos segui-
dos de 1929 v 1930 es palpable:

Afio 1929 Déficit de § 12.314.000
Ano 1930 Superavit de § 10,712.000

Hesultando un margen de tensidn de $ 23.226.000,
El promedio absoluio anual del saldo de la balanza de comercin de

los paises cafetaleros se presenta como sigue:

| Ciele Aseenso b 12.134.000
Alta tensidn 5 — 1.336.000
Descenso b 9.830.000
Crisis $ 3.851.000

Il Ciclo Ascenso $ — 3576000

En ¢! primer ciclo cierra la balanza en 1a fase de alta lensién con un
déficit que arroja $ 1,336,000 proveniente del comercio itmportador [uer-
te de Costa Rica y Nicaragua: en ¢] segundo ciclo es el promedio anual del
difici: en la [ase del ascenso de § 3.176.000; este déficit se debe Gricamen:
te a la importacidy fuerte de Guatemala y de Costa Rica, E] promedio anual
del superdvit de la fase de ascenso del primer ciclo es de $ 12.134.000
contra un déficit de $ 3.576.000 ¢n la fase del segundo ciclo,

Fs una caracleristica del comercio importador, ante lode en las fa-
ses de descenso y erisis, la de que se reduce ¢l volumen y el valor de impor-
tacion de la mercaderia de consumo superfluo y ademas se nota una reduc-
cidn en la importacion de muchos articulos de consumo general.

Comparando los saldos anuales habidos en ¢l Glimo ato de la aliu
tens'édn —=1929 con el afio siguiente seguidg 1930— en cada pais cafeta-
lTero, resultan los siguientes datos:
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Pais Anoe 1929 Afig 1930
Guaternala & -—— 5.471.4000 3 7.104.000
il Salvador 5 4 3.351.000 il 1.67 1,000
Costa Rica $ —  4.411,000 5 . 3.400.000
N caragua £ — 3183.000 F— |.453.000
l'otal 3 — 12.514.000 ¥ L VEFZ2:000

Se desprende de estos dates que el comercio internacion ] de Gua-
temala que cierra en ¢l afo 1929 con un déficit de 3 3.471.000, se 2on
vierte en un superavil de % 7.104.000 en ¢l ang 1930 i decir en ol ano
inmedia 0 existe ya un margen de tensidn de & 12.575.000, Tamhis.
Cesta Rica presenta en 1930 un supevavit de $ 3.400.000 contra un déf-
cit de % 4.411.000, resultande un margen de tension de § 7.811.000. Ef
Salvador eumenta ¢l superavit habido en 1929 de § 551000 4 § 1.671.000;
el marger de tension es de § 1.120.000 También se veduce e débet on
¢l comercio internacional de Nicaragua de % 3.183.000 5 % 1.463.000,
sicndo la diferencia de § 1,720,000,

=) Guatemala.— Fn la balanza de comiercie de Gu-timala se ve
vistra durante ¢! perfods de 1924 a 1939 un salde {avarable de .. .. ..
3 21.429.0090 que proviene de un superdavit de 11 anos con un tatal de
% 40,370.000  un déf'cit de 5 ancs con un total de § 18.941.000.

Il ¢stada anual de la balarza de comercio se presenta como siguc:

Anao Saldo Atio Salde

1G24 kS 5.689.000 932 - 3.195.000
1925 3 4.658.000 1933 $ 1.767.000
1926 5 - 0.450.000 1934 $ 4.771.000
1927 ¥ ... T3%7.000 1935 3 0.472.0006
1928 $ — 1,899,000 1936 & 0.716.000
1929 $§ — 5.471.004 1937 5 — 4.820.00u¢
1930 8 7.104.000 1938 8 — 4.616.000
1931 $ - 2.196.000 1939 5 — 2.135.000

Se desprende de estos datos que los défiz'ts corresponden a la fase
de nlia tensién de los dos ciclos econémicos. bn los anos de 1928 y 1929
alcanzan los défici s un total de § 7.370.000 v en los tyes afios de 1937
39 enotan un déficit de & 11.571.000. En los 5 anos mencior:zdos llegan
los défizits en el comercio internacional a un total de ¥ 18.941.000 ¢ na
pueden, ni transitoriamente, desequilibrar a la economia guatemaltcea aue
se dirigid siempre mas fuertemente hacia el autoabastecimiento. La politica
comercial de Guatemala estimulé a la produccidn agricola e industrial por
un lado y frend la importacién de articulos superfluos por ctro lado. [}
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sistema arancelario de Guatemala combina muy prudentemente el fin fiscal
v ¢! proteccionista,
En las distintas fases de los dos ciclos se presenta el valor promedio

anual de la balarza de comercio en la siguiente forma:

Ciclo [ase Saldg
I Ascenso § - 5.174.000
Alta tension 5 L 0.608.000
Descenso $ . 4.650.000
Crisis E 2.185,000
Il Ascenso $§ — 3.857.000

Los promedios enuales de los saldos son favorables ¢n todas las fa-
ces del primer ciclo, ¢n el segundo ciclo ¢l saldo premedio anual de §a
fise de ascenso e3 fuertemente pasive con § 3.857.000. Este déficit fuerte
proviene en primer término del lude de la importacion y se debe a las
compras elevadas de materiales para obras pablicas, material para erro-
earnles, locomotoras, lubos de hierro y acero, etc. La mayor parte dz este
material se destiné no para fines comerciales propiamente dichos,

b) El Salvador.—— La repiblica de El Salvador tiene durante ¢l pe
riodo de 1924 a 1939 ¢l superavit mis fuerte de los 4 paises calificados
con un total de § 34.203.000. El Salvador como pais netamente caficultor,
tiene una exportacién cuyoe valor oscila entre altas y bajas alte:nas. La
importacidn es prudentemente manejada. Ademds es un pais con una po
tencialidad produciora interna bien desarrellada y fuerte, Una agricultura
de productores menores y una industria de los productos mas variados ha-
cen disminuir anos tras afios las compras de productos similares en el exte-
iior. Este hecho influye favorablemente en los saldos de la balanza de co-
mercio v dan al sistema monetario ura vierta estabilidad.

Los saldos anuales de la balanza de comercio se presenta como sigue:

Ano Saldo Afia Salde

1924 $ .. 10.285.000 1932 0 0.360.000
1925 § — 2.487.000 1933 8 1.387.000
1926 $ — [1.122,000 1934 § - 0.998.000
1927 $ — 0.706.000 1935 § - 1.774.000
1928 $ . 5.222.000 1936 $ - 1.663.000
1929 § .. 0.551.000 1937 0 L 5.100.000
1930 $§ L 1.671.000 1938 $ 1 1.799,000
193} $ 4 3.819.000 1939 $ . 3.889.000

En los tres afios seguidos de 1925-—27 registran en la balanza de
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comercia tres saldos desfavorables; el déficit es. pues, agudo — transiterio
¥ no cronico.

Ll saldo total desfavorable es de 3 4.315.000 en los 3 afios mencio-
nados; ¢l saldo favorable total de los |3 afos restantes alcanza .......
% 38.518.000, sier.do ¢l superavit de todo el periodo de $ 34.203.000.

El promedic anual del saldo de la balanza de comercla €3 en cada
fase econdmica de los dos ciclos:

Cicle Fase Saldo promedio apual §
1 Ascenso ¥ 3.899.000
Alta tensidn 3 - 0.986.000
Descenso % 2.745.000
Crisis L 1.236.000
il Ascenso 5 3.596.000

El Salvador es el firico pafs Centroamericang ¢on un saldo prome-
dia anual active en todas las fases y clclos; se rotan les caracteristizas
de la dinamica del movimento ciclico-fisico. El saldo anual active de . ..
5 3.596.000 en la fase de ascenso del segundo ciclo se destaca marcada
mente de los saldos fuertes y desfavorables de Guatemala y Costa Rica
habidos durante la mismna vigencia temporal.

¢} Costa Rica,— Durante e| periodo de 1924 a 1939 llegd <! valor
total exportacion a § 191.910.000, resultanda un superdvit de § 2.788.000.
Se formd el superavit de B saldos favorables con un total de $ 19.060.00
y de 8 saldos des.avorables con un total de § 16.272.000.

Los saldos anuales de la balanza de comercio en el periodo de 1924
a 1939 son los siguientes:

Ano Salda Afo Saldo

1924 $ . 2.877.004 1932 $ | 1,.998.000
i925 b 0.914.000 1933 P 4 2.735.000
1926 $ L 3.011.000 1934 5 — 0.024.000
F927 § — 0.375.000 1935 § 4. 0.550.000
1928 $ — (.733.000 1936 § — 0.088.000
1929 8 — 4.411.000 1937 § — 0.362.000
1930 § - 3.400.000 1938 5 — 2.475.000
1931 $ - 3575000 1939 % X 7.799.000

Los déficits correspondientes a los anos de 1934 y 1936 con

3 24.000 y § 88.000 respectivamente son de poca importancia y la balan-

za estd practcamente equilibrada. Es caracteristice para el comercio inter-
nacional de Costa Rica gue los déficits de consideracién corresponden =
afos de la fase de alta tensién como los anes 1927, 1928, 1929 v 1937
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1938 y 1939, Se destacan camo afios culminantes los de 1929 y de 1939
con déficits de S 4.411.000 v de § 7.

avils mas considevebles pertenecen a los znios de las fases de ascense des-

799.000 yespectivarmnente. Los super-

censa v de erss del primer cicio.
l.os saldas promedias anuales de a balanza de comercia en los ei:

lintas fascs y ciclos son log siguientes:

Ciclo Fase Salde
[ Ascersg % 1.8935.0G0
Alta tensidn A —— 0.627.0:00
Descenso 5 - 3.488.000
Crisis § 4 1.034.000
11 Ascenso £ — 4.547.000

El saldo premedio anval desfavorable en la fase de alta tens'éon del
rrimet cic'o es relativamente baje con § 627,000, Hay que terer preserte
que sélo el déficit correspondiente al awia 1929 es de § 4.411.000, rmicn-

2

tras cue el saldo de] afio 1926 ¢s lavorable con § 3.011.000 constituye un
con rapeso, Bl déficit de 1929 proviene #n su mavor parte del tade de | ¢
importaciones oficiales gubernamentales v no de la imporlacién regular
cvomercial, En ¢l afio 1928 ¢ in‘cié la realizarion del programa suberna
mental del Presidente lLic, Cleto Gonzalez Viquez: czrreteras, conerias v
escuelas. El gobierno importé grardes cantidedes de materiales de cons-
truccidn, se electrificd ¢l Ferrocarril al Pacifico, se construyeron las plantas
eléctricas Tecares, El Cacao y de Electriona y se colocaron cafierias en to
dus partes ce la Repiablica. Se inicisron los ivabajes de la pavimentacion
de la ciudad de San José, y se did principio a la construecidn de las carre
teras nacionales, La mayor parte de los materiales para estas obras se wm-
portaros en 1929 el zno culminante de la alta tensién. Hay gue tener pre-
sente que los términos de] valor de imporlacidén y de pago ne ce'nciden
por el heche de que se han celebredo contratos especiales acerca de 'a fi
nanciacién y forma de pago de las obras publicas mas importantes

La b:lanza de comercio no es o'ra cosa que un irstrumenta para
demostrar el valor del intercambio comercizl’ y ro se permiten conclusio
nes terrm nantes acerca de la demanda de divisas. Habra que elimnar las
importac}oncs, generaimente muy fuertes, de las Companias extrinje -
que pegan los valores con sus propios fordos, en el exterior, las importy
clones oficiales que se hacen en forma especial de pago. Tampoeg afestan
al mercado de diviszs con todo ¢l monto registrade en el valor de la i
portacidn,

las mismas considerac’ ones habra que aplicarles para explicar los
déficits habidos en 1938 con & 2.475.000 v en 1939 con $ 7.799.000.

No ' la ‘otalidad de estos saldos es comercial privado, sino ticne su origen
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cn una importacién elevada de materiales para la United Fruit Ca., ol Go
bievno para obras pdblicas, carretera panamericana ele,

La estructura de la balanza de cormnercio de Casta Rica en el perfo-
do de 1924 a4 1939 w5 sencilla v de facil comprensidn. En los efos criticos
intervino el Estadp en la regulacidn del comercio internacional por razo-
nes monetario-cambiarias,

d) Nicaragua:—— La bslinza de comercia de Nicarzgua demuesiva
durante los |6 afos de 1924 a 1939 un déficit de $ 12.110.000, suma
gque #e compone de los superavi s hab’'dos ¢n 5 anas con un total de ... .
S 4.100.000 v los défeits de 11 afios con un total de 3 16.211.000,

Loos seldos enuales de la balanza de comercio representan como siguc.

A Saldo Afo Saldo

1924 3 -— 2422000 1932 % — 0(.525.000
1925 5 — 0.091.000 1933 & 0.283.000
1926 P - 0.723.000 1934 B — 0.302.000
1923 5 — 3.224.000 1935 $ — 0.430.000
1928 5 — 4.327.000 1934 £ — 2.048.000
1929 3 — 3.183.000 1937 S L. 0,293,000
1930 2 — 1.463.0C0 1938 5 — 0.260.000
103] 5 - 1,643.000 1939 5 - 0.663000

IV CAPITULO

dalanza de! movimients de comerciz de Cenlrcamérica con y siy la Renn-
tlica de Panama por fases econdmicas de 1924 5 1939.

El cuadro IV N? 5 demusstra la balanza de comercio de Centroa-
mérica con y sin los valores del comercio exterior de la Reptblica de Pa-
ramé de 1924 a 1939 por afios y fases econdmicas en miles de 3 v el va-
lor promed'o anual de cada fere.
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Balanza de comercio de Centronmérica €on v sin Panama en miles de U. 8. §, desde
1924-1939 por [ases econdmicas

Saldo
Alg Ticlo Fase cembmica can sin
Panama

15214 1 P < (T [ Yz =] PE 5.894 L 18.DA
192 — 11838 1 2.224
g tyn o ) I T - e S — .94~ - 20236
Promedio anudl . ...ooiiivivrene. -——  J0TE 4 16128
1926 I Alta tepsddn ....c0. -0 e | — TS 6.618
1917 — 0.297 + 11.583
1923 - 1,833 - 8.83)
1944 L= i9.868 — % 806G
AR ARE =757 e e o o itm — 2178 4 240607
ProfnpiBio:” moml  o.ue e e — B8.045 I 8.151
193¢ 1 TSN  ivvmeron e 39617 <+ 20.937
1931 1 5451, <+ 18.684
Tolal JH8E ccevnn. .. ST - 1043’ 4+ 39821
PromBedio Brids] ;secmes s { 2O - 19.81°
1932 I (o e R Ry gl f L 2439 14241
1933 L 6.496 - 14.163
1924 - 1932 4 D.48)
1935 — 10258 4 3.28¢€
193¢ — 16080 < 0.735
Tobal Iose .. :.corvemena. — 16316 . 41.88%
Promedsd anuml  .....500000cmnan. — 3263 .. &3
18935 I T . — 20481 — 058
1538 —  23A0L — 7.726
1939 24516 — 5.218
gl 5, & 1 [ 1T O eI — BRREFI — 1HA4BT
Foonedio sntEl |, cecenenenns Lo== 229789 —~ 449
Tolal 1924 — 1939 ... .. camm mes e — LEASNAR | g5 L2 IR

De este cuadro we deducen las siguientes conclusiones:

1.—Je 1924 a 1937 hay para todos los paises centroamericanos con
siderindolos como comjunto econdmico. 3 afios con salde: favorables e
la balanza de comereio v el monto total favorable asciende a $ 28.248,.000.

b) Sin la Repiblica de Panama, es decir sin tomar en cuenta su mo-
vimiento comercial habra 12 afios con saldos favorables en la baianza dc
comercic y el monte total fzvorable asciende a § 129.178.0040,

2—a) De 1924 a 1939 hay para todos los paises cenlroamerica-
nos 11 afios con saldos desfavorables en la balanza de comercio ¥ ¢! mon-
to total desfavorable zsciende a $ 140.664.000.

b) Sin la Repiblica de Panama, es decir sin tomar en cuenta su mo-
vimiento comercial hzbia tan s6lo 4 anfos con saldes desfavorakles en Ia
balarza de comercio v ¢l monto total desfavorable asciende a § 16,293.000,

3—S5e nota que la eliminacién de los valores del comercio extei’or
de Panama reduce los || saldes desfavorables habido a t:n s3lo 4. des
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tacAndose claramente el hecho de que 7 saldos se deben Gniea y exclusi-
vamente al estado yuerte desfavorable de la balanza de comercio de Panama.

4 —Fn la fase de descenso hay un saldo anual favorable tanto para
el eomercio exterior de Centroamdérica total con Panama coms para Cen-
troamérica sin Panama. El promedio anual del saldo desfavorable de las fa-
res del asecenso de la alta tensién y de la erisis y de Centroamérica Lotal
fe convierten en superavits considerables con la eliminacion de: (actor co-

mercial de Panamaéa,
Resumen y conclusiones

De todo lo anterior expuesto se llega a los siguientes hechos y con-
clusiones:

i.—No es conveniente, ni cientilico incluir en el total rumdrico del
comercio internacional de Centroamérica el movimiente comercial de la
Repiblica de Paramda. Haciéndolo habrd que proceder con toda ressrva
Con respec.o a .ax comparaciones. Pero siempre se sabrd de antemaczo qus
en tal c:so la estructuracién, la dindmica v el ritmo de la economia cen-
troamericana como gonjunto y demostrados numérica y graficamente se ba-
saian en una ficcidn y ro en una realidad cientificamente observada ana-
lizeda y wintetizada.

Por su estructuracién, dindmica ¥ ritmo en su comercio integnacional
Panami no pertenece al grupo de paises formadoe de las demas 5 reptibli-
1as, sino mAs bien habra que colocarla en ura posicidn especial. Aygregin
dola al complejo bolivariano de los paises Venezuela y Colombia ete. re-
sultarfa la misma influencia estructural, pero en escala mids reducida por el
hecho de que el volumen y ¢l valor del comercio internac’onal de los pai-
tes bolivaranos sen muche mayores que los del blogque de los 9 paises
centrozmericanos. Para cualquier inclusién de los datos comercinles pana-
menos falsearia tambén los datos globales del grupo total ante tode con
-specto al analisis estructural.

Hay que tener presente que el comercio de exporiacion de Panama
o3 de poca importancia nacional y de significacién netamente regional. La
vigencia especial y temporal de la produceién de bananos es reducida v
su influencia ejercida no @s constructiva o de un valor positive nacional;
en lo social més bien se nota ura influencia con cfectos visiblemente des-
tructivos para los paises con pueblo, nacién y raza bien definidos.

|.—Todos los palses centroamericanos tienen una caracleristica co-
min: El movimiento dircceional de su comercio exterior que se mueve pa
ralelamente al comercio internacional murdial. Este hecho demuestra el
acoplamiento de la economia centroamericana a la economia mundial y sa
dependencia de ella.

3.—FEn los valores de la balanza de comercio de Centroamérica se
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expresa el ritmo, la dinamica y iz ‘ntensidad del comercio v del sistema
ecoromico capilalista gue impera en el periodo estadistico ohservedo
anulizado.

4.—Fxiste una concordsncia maicada y destacads enire ¢l movi-
mien ¢ cualitative cichico v cuvatrifasico de coda pals cifetalere ceustro
americano,

3. —Habra que yelorear e+ les faser de ascenso v de cla tensiin o)
cult vo v la exporiacion del eafé v de los demés producto: mavores zon
excepcion del banano que es un cultive e imporlarcin egiond v ne 1
cional ¥ adenias depende el eultive de este producta de la convesiencin especu
lativa puramente capitalista extranjera, Procurando asi en L s fases de descenso
v de erisis un mavor volumen de exportzcibn, debiéndése las pscilaziones
fueries el valor de experiacién seneralme-te al precio ¥ ne a! volumen
de les principales productos. Prer otro lado habra gue v eilar |1 zomercio
de importacion v regularlo por medidas de control en |z fase de alta tension
ccondmica., Lstas deos medicas influirdn  faveorablemente en la  politica
crmbiaria ¥ morciana de eada uno de los paiser exportadorer, Es procia:-
mente la despropereidn eatre la cantidad de dinero vy de la cantidad de
producios gue conduce a la cris’s econdomica, Unicamen.e ean 1z produ:
vién aumentada se puede garantizar un poder adquisitvo estz:ble a la rentz
infundada v zume-tada del pucblo. H:ibrd que tener presente que un
sumerio de la eirculzcidén monetaria sin una extension de la produceidn
conduce a una reduccidon del poder adquisitive, a la inflacidon. Ex procisse
mente esta eliminacién de trastorros en la economia que vons ituye la fina-
lidad de una sana politica econdmica. Oscilacianes ¢:tacionales ro s po
dran eliminar, pero lo que si se lograria es su reduccidn 8 un minimum,

6.—Para los paises centroamericanos —zon excepcidoy de Pan mi—
tie~e la balanza de comercio una importancia :ingu'ar porque es el primer
facter de la formaridn de 'a balanzs de pa~o-, s'erdo las ent-adas zeor otro

conducto que no sea de 12 cxsortacidn comercial de poca importancis.



Los planes del Poder Ejecutivo de los

Estados Unidos con respecto al Café

Volumen de compras que han de financiar los Estados Unidos:

He aqui el criterio de la Administracion Truman con respecto al
café¢ para Luvopa:

a) los Estados Unictos., mediante su programa de compras fuera
del pais. suministrard cdldlares nara ¢l movimizate anual de 4,100,000 :acos
de café, durante ¢l periode de 4 afes del Plan Marshall, de los paises de
la América Latina hacia los que se hallan comprendidos en diche Plan. k)
No incluye esta el café para la Alemania occidental. Para fines del primer
ano {junio 30, 1949}, subs anciales cantidades Ae café {inanciadas con d6-
lares, s hallardn en caminoe hacia Alemania. ¢) Para el 30 de junio de 1932
(fecha de expivacién del Plan), las importaciones de los paises comprendi-
dos en &l Plan seguirdn siendo inferiores en 1,300,000 sacos. a los anos de
la prequerra. Para esa misma fecha Alemania se hallard, de la misma mane-
ra. importando <= 1,000,000 a 1,200,090 sacos meno: gue antes de la gue-
ma Un programa oplimista. trazade por oplimistas prestidigitadores e esta-
distica. anticipa que cuatro anos después de haber estado funcionando i
Flan Marshall, habrd en los mercados de FEuropa 2.500.000 sacos menos que
tn los liempos de la prezuerra, Y, no sxiste razdn alouna gue nos induzeca a
persay oae aquello: pafses de Europa que no se hallan comprendidos en ¢l
Plan extordn entonces importando tanto café como antes de la gu ra, Loy
paises satélites de Rusia acostumbraban importar 600.000 sacos de la Amé-
rica Latina, pere bien puede ser que Rusia tenga pencado ulilizar mas ven-

tajosamente sus recursos ¢n dolares,
Volumen de compras para el proximo afio fiscal:

d} El movimiento de eald =n ¢l alio fiseal 1948-49, serd a eran-
des rasgos o] misme del ano civil 1947, Unos 3,900,000 sacos constituirin
¢l trafico de café hacia los paises del Plan, con exclusién de la Alemania
pecidental. ¢) El Ejdrcito cstd sclicitando del Congreso una apropiacion de
(7 800 000,000, fucra de las del Plan, para comprar productes destinados a
abastecer a Alemania en el periodo de [5 meses que termina el 30 de ju-
sio de 1949 ¢ impedir malestar v enfrimedades en este pais. No seria im-
pasible que parte de estos fondos se invirtievan en adquirvir café, teniendo
en cuenta vus propiedades potenciales como incentivae para la produccidéa v

conio estimulante en los casos de depresidn moral. Sin embargo, esto reque-
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tiria iniciativa por parte de los latinoamericanos v ¢l envio a Washinglon e
un grupo de experios econdmicos de primera clase, cosas éstas gue por el
momento no parecen verosimiles, Ni el Brasil nt Colombia han dade sena
alguna hasta la presente fecha, de una seria comprension de estos problemas.

f)  Suwiza. Portugal ¥y Turquia han estade imporlande ya a un ritmo
eguivalente al de [a preguerra. v no han de necesitar ayuda externa para sus
compras de calé. Nada nos inclira a pensar que vayan a desperdiciar sus
reservas en délares para auwmentar el ritine de esas importaciones, aun cuan-
do llegue el momento, si ese momento ha de llecar, en que las primeras evi-
dencias del éxito del Plan empiecen a manifestarse en el continents europeo.
«) Dinamarca, Suceia v Norneza van probablemente a disminuir sus impor-
taciones en 1948-49, v al paso que los negocios en Europa vayan demos-
trando mejoria, irdn abriendo el comp#s a las operaciones e café. Sin em-
bargn. tales wumentos no habrian de afectay sertamente el volumen
total, como lo indican las cifras correspondientes al afno de expiracidn del
Flan, que hemos dado ya anteriormente, h) En 1947, Bélgica compre méas
café que en los anos de la preguerra, No es de experarse gque este aumento
conlinde. a menos de englobar en este movimiento los requerimientos da
Holanda tarmhién. 1) Francia ¢ ltalia habran de ser las naciones mas [a-
vosucidas ro lo concerniente a este plan de asistencia por medio del calé

que se habrda de adguiriv fuera del pais,
Métodos para comprar café por cuenta de Europa:

Aunque, en todo cuanto sea poestble, tales operaciones habran de en-
caminurse por lag vias ordinarias, la Administracidn Je ha hecho saber ya clu-
ramente al Congreso que habran de presentarse casos en que serd necesa-
rioc apelar a negociaciones entre los Estados Unidos v los paises europeos
para impedir abusos en los precios y desperdicio de los fondos norteame-
ricanos. Tal easo habria de presentarse probablemente, i los gobiernos la-
linoamericanos sc¢ pusiesen de acuerde para tratar de forzar un alza inde-
bida en las precios. Pero, como es un organismo de los Estados Unidos
el que ha de encargarse de darle forma a este programa, tendra dicho or-
ganismo en cualquier momento dado ¢l dereche de privar a un productlo
de los comprendidos en el plan cuyos precios ne se econsideren jusios, de
los beneflicios que derivaria mediante su negociacion dentro del plan. De
manera, pues, que las condiciones en que tales operaciones se  realizaran,
seran en fin de cuentas impuestas por este pais.

Fué éda la razén que indujo al Presidente Truman a informar lla-
namente al Congreso que se efectuaria un  “ajuste, tendienle a abaratar
los precios de los cereales argentinos’ . Efectivamente, es tan grande el aba-
ratamiento yue se espera de los precios argentinos, que al caleular el cos-
to de tode ¢l Plan Marshall, las exportaciones de Jos Estados Unidos se
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caleularon a base de un posible aumeato de 7.57/ sobre los niveles del 1?7
de julio de 1947, mienlras que el margen correspondiente del promedio
de aumento que se previg para los productores latinoamericanos fué sola-
mente de 5. Esto se hizo en anticipacién de la rebaja en los precios ar-
gentinos gue habré de imponzr ¢l Coblerne de los Estados Unidos.

Criterio qua oientara en la seleccidn de productos financiados con délares:

El criterio que habrd de guiar a la Administracidn con respecte a
la utihizacién de dolares americanos para compras en paises exlranjeros
(Amédrica Latina, Canada), habra de depender, no tanto de la relativa uti-
lidad del producte vendible. como de la necesidad v de la  incapacidad
para financiar refativas del vendedor, En otras palabras, una ver hijado cl
volumen de café, el hecho de que este producta no sea esencial y que ol

trigo si lo tea. tiene menor iroportencia para la Administracién Truman al

tratar de determinar las compras que s« han de hacer fuera del pais. que e
factor: capacidad de Ffnaneciar directamente a Europa por parie del pais
vendedor,

El rotal de campraz en dslares de productoy fuera del pais por par-
te de los Estados Unidas. en el periode de 15 meses que termina el 30 de
junio de 1949, se caleula en § 2.600,000,000. Esto implica un déficit zn
las negociaciones durante es periodo de $ 700.000,000, cuyo [financia-

mienta competeria al Canadd v a la América Latina.
Diferencia entre =] azicar y el café dentro del Plan:

Es importante observar que dentro del pregrama minimo de com-
praz que hay que hacer fuera del pais, tiende el café a convertirse en &)
producto de compras méximas, lo gue no sucede con un producto como el
aziicar. Puesto que el axicar tiene cierio wvalor nutritive, habra sicmpre la
posibilidad de poder subsistuir alimentos menos disponibles 6 mas costosos
en tfrmmos de calorias, con azdcar. Asi. cuando la administracidn caleula
en 1.600.000 toneladas anuales ¢l trafice promedio de azicar de la Amé-
rica Latina hacia los paises del Plan, existe la posibilidad de poder embar-
car mas azicar si los precios de este producto aconsejasen tal conducta o =
inesperadamente hubiese escasezr de otro alimento. Posibilidad ésta que no

habra de presentarse en el caso de un producto no e<encial como el café.
Tentativa pera apaciguar al Congreso
La Administracién ha tratado de que sus recomendaciores sobre ca-

f&¢ sean aceptables por parte del Congreco, mediante una ostensible reduc-
¢ién de las cifras establecidas en la Conferencia de Faris, En el cuadro que
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damos a continuacidn podrd apreciarse la importancia de las reducciones,
al comparar las cifras de la Conferencia de Paris con las carrespondientes

de la proposicidn Truman:

Zafé que fe requiere de la América Latina para los paises del
Flen Marshall, eon exclusidn de Alemania
{Fn sacos de 60 kilo:)

Periodo: Peoposicién Truraan: Cenferencia de Parts:
1948-49 1276647 5,328,333
1949-30 4.566,067 5.389.000
1950-51 3,971,333 : T365,000
1950)-52 4533, 33%3 —_——

F'agible actitud del Congreco:

Frn vista de gue el presente holetin civcula extensamente por ¢l Bra-
s3] v por Colombia, nos apresuramos a recalear el hecho de gue la antenor
propesicion representa fan sdlo el critevio del Poder Ejecutive del Gaobier-
no de log Estados Unidos, tranmitide al Congresa en el plan general de un
programa para ol restablecimiento de Europa. Falta ain la aprobacidn del
Congreso, Al discutir la semana pasada aguella parte del Plan que ntere-
sa a la América Latina con un grupo de congresistas de este pals, notamos
una reacciéon gue refleja probablemente la elas: de debate que habra de pre-
senlarse en las proximas sesiones de este mes de enero. Hacemos una expo-
sieitn de esta actitud en las lineas que van a seguir, por tode cuanio pueda
ella encerrar en wvalor infermalivo:

a) En estes dltimos meses, uno de los grandes paises producto-
req de café rechaza las proposiciones preliminares que le hiciera Francia con
respecta a una negociacidn de peromwuta medianle la cual Francia reeibiria
café a cambio de producios suvos euya entrega sufrivia cierta demara. Sin
crbargo, ese mismo pais anuncid cn noviembre que le habia abierto un eré-
cite de 5 millones de délares a uno de los paises satélites de Rusia, para la
adquisicion de 120,959 saco: de café, Cualguier paiz latinoamericano que
alegue incapacidad para financiar las necesidades de café de la Europa oe-
cidental. v que simultdneamente se hall: comprometido financiando a un
satélite de Rusia, estd amenarvando la estructura completa del plan de fi-
nencizmiento concebido por los Estados Unides en beneficio d2 este pro-
duclo inesencial.

b) Reina gran descontento por no haber habide adn una verda-
dera demostracién de buena voluntad por parte de una cualguiera de los
paizes latinoamericanos, en ¢l sentido de cooperar en la realizacién del Plan

Marshall dentro de las posibilidades de ¢cada une de esos paises. La farsa
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argentina que —ousislié en el aparcnte ofrecimiento de $ 5,000,000,000 de
crédito, cuando en realidad se trataba de exportar mercancias en un perio-
do de cuatra anas de un valor de $ 5.000,000,000 pagadero a Argentina en
délares, causé bastante desagrade en Washington, Buena wvoluntad para
embarcar lo que de ordinario resulta invendible, no significa cooperacidn si
se enticnde por ello “capacidad para cooperar .

¢} El Cangreso de los Estados Unidos no mira con tan buenos
ojos como el Departamento de Estado. la tentativa latinoamericana de escu-
rrirse ante las responsabilidades que impone ¢l Plan Marshall. Aun dentro
del Departamento de Estado, los atagues irresponsables contra la politica
camercial norteamericana estin empezanda a lener efecto, provecando
cierta severidad en la actitud hacia la América Latina. La hora presente es
una gue reclama todo el tina ¥ habilidad de que son capaces los estadistas
latinoamericanos, No es éste el moments propicio para actitudes escurridi-
zas.

d} FEl café es un producle particularmente vulnerable, porgue na-
die estd convencido de que un financiamiento de $ 600,000,000 es vealmen-
te necesario para suministrar un producto sin valor nutritiva como parte de
un programa de ayuda que se le presenta al Congreso para que lo acepte.
invocando ¢! hambre v la miseria de un contlinente.

e} La inclusién del café en el Plan Marshall ¢s un problema que
la América Latina tendrd que tratar en Washington. Todos los arupes inte-
resados en los productos ¢ = los Estados Unidos, ¥ los que representan aque-
llos productos extranjeros que cuentan con una excelente organizacién, como
en el caso del azicar, estaran trabajando permanentemente @n Washington
en pro de sus respeclivos intereses, Mientras mis pronto ¢l Brasil y Colom-
bia manden a Washington sus mas habiles expertos en asuntos de economia
para trabajar alli permanentemente, tante mayor habrdn de ser las venta-
jas que derivardn esos paises. Los debates alrededor del Plan Marshall van
a determinar ¢l destino, no solamente de la economia europea, sino también

la de paises fuera de diche continente,
Expartaciones de café de abril a junio - 1948

Hay que observar gue la Administracién, o sea el Poder Ejecutivo.
calcula solamente un embarque total de 604,796 sacos hacia los paises del
Plan en el periodo abril-junio 1948, Hay que comparar esta con los em-
barques trimestrales de 907,194 sacos que representan e| nivel aproxima-
do de las actualezs exportaciones de café, n octubre, el Brasil solamente
exporté hacia los paises de! Plan 505,422 sacos, v en septiembre, 269,134
sacos, En estos dos meses, septiembre y octubre, solamente Bélgica le tomé

al Brasil 272,158 sacos de caféd
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Sefiores:

Agricultores,
Beneficiadores
e Industriales

OFRECEMOS PARA ENTREGA INMEDIATA:
Motores Diesel BUDA desde 5 hasta 325 Caballos

Tipos industriales y automotivos

(Mas economices, mas sencillos y ocupan menos espa-
cio que las calderas de vapor)

®
Generadores Eléctricos de 1500 -2500 y 3000 Wats

Corriente alterna monofisica de 60 ciclos.

.
Bombas JACUZZI para Agua (eléctricas y de gasolina)

Para irrigacion, para usos industriales y para uso
domeéstice.

Camiones MACK (Aguantan mas) |
desde 4 hasta 7 Toneladas,

NIETO & €O




Informe Preliminar sobre el estado de los trabajos

acerca de la fermentacidn del Café

Por el Dr. Ludwig Rose, Quimico Of.

Investigaciones ordenadas por Jorge Orozco Casorla
Administrador de la Fabrica Nacional de Lieores

Publicado por orden del senor Secretario de Estado en el Despacho de
Hacienda y Comercio,

Don Tomas Soley Giiell
— 93—

El trabajo presente trata Gnicamente de ensayos preliminares de orien-
tacién y queda lejos de ser un trabajo vompleto, El resultado més valicso
obtenido parece ser mas bien el de haber logrado encontrar las bases del
problema en cuestidn ¥ de haber desarrollado un programa de:allado para
trabajos sumamente interesantes, gque s¢ pueden llevar a cabo cuando se
presenle una oportunidad. Los ensayos relacionacdos no siempre se hicieron
como se deseaba, sino mas bien de la mejor manera posible de acuerdo con
las circunstancias, pero sin embargo, en total sirvieron para aclarar algo el
problema,

A—Durante las cosechas de 1928-29 y 29-30 se hicieron series de
investigaciones y observaciones en la fermentacidén del café. Loz trabajos
tenian por objeto, conocer cientificamente les bases de las reacciones qui-
micas y de los procesos bacterioldgicos, que ocurren en esta fermentacién
v las circunstancias que pueden influir y modificarla,

A |—FEl examen quimico se aplicd o las micles, porgue este mate-
rial saliendo continuamente de las pilas se puede considerar como término
medio del procducto final de la fermentacidn en cada momento.

A, |.a.—La miel es quimicamente ¢n lo esencial una solucién de
cuerpos del grupo de las pectinas. | a solucidn es de viscosidad muy nota-
Lie, tiene el peso especifico de 1.006 a 1.008, la gue corresponde a | ¥
145~—2% Brix; al secar muesteas con cuidade en bafio Maria quedaron |.8%
de sustancia seca, ¥ de esta Gltima se determiné la ceniza en 4.36% de la
misma, consistiendo ésta en su casi totalidad de calcio ¥y magnesio. Las pro-
piedades de [a solucién de pectina son las siguientes: agitando un volumen
de miel con 10 volimenes de alcohol de grado alto se precipita la pec-
tina en forma de copos; aplicandoe las precauciones del caso, cste métedo
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pticde servir hasta la dasterminacidén cuantilativa de la pectina y para la
separacion de la goma (véase Semichon, I. ).

Destilando la miel con acido sulfdrico o clorhidrice en ciertas pro-
porciones — 3 partes dz miel ¥ | parte de acidao sulfirico u otras gue se

recomiendan s¢ consigue como producto de la destilacién furfurol en
cantidad notable, Esta reaccion sirve perfectamente para la comprobacién
cualitativa, porque ¢l furfurol s¢ conoce facilmente por su olor caracteris-
tico al fermarse en cantidad notable y hasta en pequefias cantidades se ave-
rigua con acetato de anilina dando un color de rojo encendido muy espe-
cial. Se recomienda la reaccién en clertas modificaciones también para la
determinacion cuantitativa de la pectina, destilindola con ciertas propoe-
ciones de dcidos ¥ precipitando e] furfuro]l con un exceso de floroglucina y
pesando este Gltimo precipitado.

La miel al mezclarla con poeca cantidad de lechada o carbonate de
cal o agua de barita, se precipita inmadiatamente, formando un coagulum
homogéneo, gelatinoso, Con acido sulfirice o sulfate de amonio se preci-
pita la cal o el bario —- en ¢l caso de tratarse de cal, el mismo efecto resulta
con acido oxdlico u oxalato de amonio — y la solucion queda viscasa co-
mo antes. Se demuestra por eso, que la miel contiene la pectina en la for-
ma de Acidos pécticos (Pektinsauren) que se conocen ecomo los ultimos
productos de la descomposicidon de la pectina. Una reaccidn caracteristica
de estas cuerpos en la fisiologia de las plantas es la formacidn de sales ge-
latinosas con las Herras alcalinas: pectato de cal, de bario o de magnesio.
Sutancias de tal compasicién forman parte esencial de las frutas uniendo
las fibras d= celulosa: ¢l proceso de madurar consiste esencialmente en la
transformacién de Jos cuerpos pectinosos. Recordando la determinacién de
ceniza, en gue se enconlys cal ¥ magnesio. la explicacidn guimica del pio-
cesa de la fermentacién s2ria ésta: se forman por aecién de bacterias acidos
organicos, sea p. e]., lo mas probable el acido lactico; estos destruyen el
tejido de la fruta disolviendo lsu parte esencial, loa pectatos de cal y mag-
nesio, Uniéndose ¢l acido lactico con la cal. queda lactato de cal, una sal
muy soluble, y el dcido péctico libre como solucidn viscosa, formando en
csta mezcla la miel de café.

En esta ocasién sera interesanle agregar unas nolicias acerca de la
pectina, Cormrientements se entiende con esta palabra un conjunto de sus-
tancias de apariencia gelatinosa o gomosa, que se encuentran por ejemplo,
preformadas en gran cantidad en las cortezas de naranjas y que se exiracn
de ewtas con agua hirviente. En estos dltimos abos auments el interés en
este material hasta elaborarlo mas o m=nos de la mancra mencionada, de
cascaras de naranja y limones, de cascaras de manzanas en la industria de
la sidra y los residuos de remolachas en la industria azdcarera. Se produce
ya en fipo comercial desds hace afos en California y varios paises curo-
peos. Se vende en forma de una pasta gelatinosa o el precipitada se seca
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hasta formar un polvillo blanco soluble en agua. Sd usan las clases superia-
res en pasteleria y en las indudirias de jalea: y conservas para dar a los ju-
gos de Frutas la consistencia gelatinosa. El producto téenico se usa como go-
ma. Quimicamente es un grupo de cuerpos bien delinido. algunos de ellos
Je conslitucién muy complicada, no del lodo completamente aclarada, Se
compara mejor con ¢l grupe mas parecida ¥y mucho més conocido de loa
azucares corrientes.

Estos altimos se derivan de azlcares monomoleculares de seis ato-
mos de carbone por molécula — las hexosas — y forman la scrie de los
azlcares compuestos (discaridos, peolyswcaridos)——dextrinas, almidén y ce-
lulosa con gran nimearo de variedades y productos imtermediarios. La base
de las pectinas — segin las altimas investigaciones — son aziicares pento-
formando otra serie

#as -— cle cinco atomos de carbono por meolécula
de pentosanas, acidos péclicos, pectatos, peclina y peclosa correspondiendo
la dltima a la celulosa. Para detalles quimicos véase el informe general de
F. Erlich (1.c.) quien esta especializado en la quimica tedrica de estos
cuerpos. A él se mandaron con los informes necesarios varias muestras de
micles v café, y afirmé que la misl es un Acide péotico y segln su sistema
y nomenclatura, se denomina como acido galacturénico compuesio {com-
plexe Galaktturosaure).

A. | b.—Otra serie de ensayos se hizo para averiguar, si se encuen-
tra azucar cn cantidad notable en las mieles. Con el reactive mas corrien-
te ~— la solucién Fehling — se notd. que 30 cem. de miel, reducen 50 cem.
de solucién Fehling formando un precipitado rojo rmuy veoluminoso. Esta
reaccién corresponde bien a la cantidad de pectina ya encontrada, ademas
coincide la forma inusitada d:l precipitade veluminose con la supasicién
que la reaccién se debe Onicamente a la pectina. Considerando que puede
haber almidén, dextrina y polysacaridos no reductores en la solucién, se
volviéd a hacer un ensayo t'espué- de poner a hervir la miel un rato con un
poco de Acido clorhidrico o de calentarla media hora a 110? C. para hidro-
lizar o invertir cuerpos compuestos de esta serie, pero resulté la misma pro-
porcién en el ensayo de reduccién.

Ademas de estos ensayos se hicieron toda clase de modificaciones,
de ensayos de fermentacion alcohdlica, porque por este medio correctamente
aplicado se averigua con la mayor seguridad la presencia de azficares fer-
mentables, Be sembraron para iniciar la fermentacién levaduras puras cul-
tivadas a propésito, como ge han usasddo en otras ocasiones para determi-
naciones cuantitativas d= azdcares fermentables: en ninglin caco se nota-
ron trazas, de una fermentacién. De modo que se puede decir con toda se-
guridad, que la mie] no contiene azlcar fermentable en cantidad apreciable.

- W B

una fermentacién alcohdlica, se destilaron muestras de miel con todas las

Para averiguar, si se habia desarrollado ya antes en la pila

precauciones: debido al eclado viscoso de la solucién se presenté la nece-
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sidad de destilar con vapor de agua para evitar una descomposicion de la
miel. Em el destilade era imposible encontrar alcohol por medio de una
diferencia en el peso especifico en contra dsl agua, de manera gue no pudo
haber alcohol en cantidad de méas de uno o dos décimos de una por 'ciente.
Unicamente la reaccién de iodoformo seglin Liefen, acusd trazas de preci-
pitado pero en canlidad infima que correspondia a una cantidad de alcohol.
como se puede cncontrar en la mayor parte de jugos vegetales. Ademas de
eso resulla con este procedimiento una reaccién positiva con otros cuerpos
destilables fuera del alcohol. de manera que no es absolutamente segura,
El resultado final de estos ensayos queda entonces, en que no ¢ encuentra
alcohol en la miel que permita la conclusion de que habia upa fermenta-
cidn alcohdlica en la pila.

A. | d—La reaccidn de la miel era acida siempre. Ademis de eso
se presenté una alleracién muy regular durante la fermentacién, aumen-
tando la acidez continuamente, Caleulando la acidez por los com. de solu-
cién 171 normal de potasa cdustica que se gastan para neutralizar 100 cem.
de miel con fenolftaleina como indicador, se ¢ncontraron para las micles
de pilas recién puestas las cifras de 1,5-2,5 cem. mientras que las pilas ma-
duras marcaban 3.5-4,5 cem. de solucién normal, De la clase de dcido pro-
ducido se puede decir con seguridad, que no era acélico — reconociéndose
éste como todos los Acidos wvoldtiles alin ¢n pequefias cantidades, por el
olor — de manera que tampoco puede haber lugar a la suposicién de que
habia una fermentacién alcohélica y que ¢l alcohol se habia oxidadoe for-
mando acido acélico — caso que ocurre en la fermentacién del cacao. Lo
que ¢asi parece seguro cs gue s¢ trate de dcido lictico, por notarse la pre-
sencia de ests Acido por «l elor muy caracterigtico de sus éteres, que re
forman por trazas. No se ha aislado todavia este dcido de las mismas mie-
les, pero si mas tarde de cultivos de bacterias aisladas de ellas.

A. 2.—Fl examen bacteriolégico se hizo durante mucho tiempo se-
glin varios métodos observande muestras de mieles y otras muestras to-
madas de los granos en las pilas, Las muestras recogidas en condiciones
asépticas se examinaron directamente en el microscopio. Otras se sembra-
ron en varias clases de nutriciones: para encontrar fermentos alcohdlicos se
sembraron en soluciones usadas carrientemente para cultivos de levaduras
como soluciones de dulce vy miel, de azicar y peptona y de dextrosa y
peptona; para encontrar productores de acidos se sembraron en las mismas
goluciones proporcionando la ecantidad de carbonalo de cal necesaria para
la neutralizacién. Otras se sembraron en cajas Petri, extendiéndolas ya de
una vez en capa delgada daz gelatina con las nutriciones respectivas para
encontrar también organismos mas delicados, gue en las condiciones arriba
mencionadas van suprimidos por los mdas fuertes, Por dltimo se hizo una
A

seric de ensayos exponiende la misma miel a la fermentacidén cepontinea,

agregando a varios ensayos varios reactivos. El total de cstos ensayos se
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hize ¢on el fin de encontrar con seguridad organismos iniciadores ds la
fermentacidn alechélica; organismos productores de acidos y organismos
de accién notable en las propias sustancias de la miel.

Resulté que si se ¢ncontraron levaduras de los grupos zlipsoideus y
apiculatus, levaduras acrobias que se encuentran con la mayor frecuencia en
la. naturaleza y que por falta de costumbre no pueden formar alcohol eti-
lico. En ninguno de los aislamientes se¢ puede iniciar una fermentacién al-
cohdlica ni en nutriciones mas favorables de dextrosas y peptona.

Se encontrd otro organismo casi en todas las muestras aunque en can-
tidades variables del lipe Endomyces, que presentéd morfolégicamente algo
de interesante. Formé mycelium como un Oidium y ademds desarvollé en
algunos preparados frescos los ascos caracteristicos del grupo Endomyces
aunque sin formar esporas. El mycelium articulade al envejecer se¢ separd
en sus células componentes, que tenian forma rectangular oblonga antes de
separarse y ya separadas se¢ pusieron redondas en forma de huevo o circulo;
en este estade la apariencia es de una levadura de cultive de buen tamano.
Este tampoco produce fermentacién alcohélica en ninguna condicién,

De bacterias productoras d= acido se han aislado varios cultivos gue
sc conocicron en ¢l curso de los trabajos en los meses siguientes eomo bas-
toneillos, diplococcos y estreptocoecos del acido lactico confirmando la for-
macién del acido por el lactato de zine. Los bastoncillos no eran del tipo
del Bacillus Delbricki, especie de las varias clases de bacterias de cultivo
que se aplica eon preferencia en la industria, y por consecuencia las cifras
del acido formado no se acercaron a las que se conocen de bacterias de
cultivo.

Por supuesto se encontraron ademis otras bacterias también, en pri-
mer lugar las de la putrefaccidon, que se desarrollan pronto al darle una
reaecién neutral o alealina a la micl, debiéndose este hecho a la descompo-
sicién de albimina v quedande sin importancia en la marcha normal de la
fermentacidn. Se encontraron también varius bacterias de la fermentacién
butyrica pero en condiciones y cantidades gque permiten concluir, que nor-
malmente no tienen desarrollo esencial,

Es pecesario en estos asunto: recordar siempre las dificultades de
tales trabajos, La confirmacién e identificacién de bacterias muy raras ve-
ces 3¢ hace solamente por ¢l examen microscépico, sine que es preciso las
mas de las veces comparar todas las propiedades morfolégicas y bioldgicas
del cultive pure y cuidadosamente aislado con cultivos previamente bien
identificados, hasta averiguar la clase de productos de la fermentacién por
separacion y examen quimico. Se puede imaginar que estos trabajos cues-
tan muchisimo tiempo y mejores instalaciones y recursos de lo gue dispone
el laboratorio. Para dar una idea del asunto es 4l mencionar, que en la
literatura se han descrito Gltimamente alrededor de 200 claszs y subclases
de bacterias de dcido lactico.
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A. 3. —Después de aclarar estos detalles se aprovechéd la ocasién de
observar en la priaclica la marcha de la fermentacién. Sé6le unas semanas fue
posible hacer estas ohservaciones en un periodo bastante fresco del verano
de 1930 v dnicamente en el beneficia de Tournén en San José. Clavoe gue
estas cifras serfan mucho més interesantes al compararlas con las obtenidas
en condiciones lo m#s variadas; en beneficios situades ¢n mas o menos al-
tura, en tiempos de mas o menos calor, en beneficios con instalaciones va-
riadas y con pilas de distintas formas. Durante estas observaciones el tiem-
po fue parejo y por consiguiente se encontraron las cifras con diferencias
insignificantes. La temperatura se lomd con termbmetra gue se pude meter
a medio metyo por dentro del café. Se encontraron estos datos:

ler. dia puesta a fermentar en la neche 20-21° C, de Tem-

2° dia 1,5-2,5 com. acidez 21-23% C. de Tem.
3 dia se abre la zanja; 3,5-4.5 com. acidez 25-27° C. de Tem.

4% dia se lava en la madrugada

Parece que ¢! beneficiador en la practica toma en cuenta la tempera-
tura. cuidande que no suba muche mas de lo mencionado, para que la pila
no tome olor a podrido. Por eso liene la precaucién de abrir la zanja en el
momeuto oportuno para ventilar v refrescar la parte baja vy céntrica del
contenido, ¥ en caso de méas calor tiene que mover repetidas veces el cor-
tenido de la pila ¥ en 1Uliimo caso lo riega con agua para refrescarlo, Nos
encontramos entonces con una fermentacion lactica de temperatura baja —
otras fermentaciones industriales del dcido lactico se practican desde 40 C.
para arriba, El peligro consiste en la temperatura de 30-409 C,, en la cual
queda el éptimum para la transformacion del acido lactico ya formado an-
tes en acido butyrico por otro grupo de bacterias; fermentacién que se sabe
va casi siempre en combinacién con la fermentacién pilrida v huele siem-
pre por ser este acido volatil al contrario del lactice noe volitil. El benefi-
ciador de café procura quedarse bajo esta temperatura, Otros industriales
que trabajan con otra clase de bacterias cultivadas evitan el peligro por me-
die de la temperatura méas alta,

El écido formado en la fermentacién parece aumentar lenta pero con-
tinuamente ¥ por supuesto mas ligero al terminarse la fermentacién por la
temperatura mis elevada, lo que facilita el desarrollo de las bacterias y por
eso la reaccién. i vale la pena notar ero, porgue otras fermentaciones in-
dustriales que cuentan con una acidificacién y en seguida con la descomi-
posicién del acido formade, de mode que ¢l grado de acidez sube v vuelve
a bajar durante una fermentacidn.

A, 4.—Para aclarar ¢! mecanirmo de la fermentacién se siguio el
camino mas probacdo de estudiar el efecto de reactivos quimicos que se
agregan y que por ¢l moda de coadyuvar o contrariar permiten deslucir
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cual reria el cardcter de |2 reaccién guimica en la marcha normal. Debido
a las condiciones del laboratorio, era dnicamente posible hacer unos pocos
ensayos con poca cantidad en wvidrio, usando un incubador para mantenz)
la temperatura, Como ensayos preliminares servieron de guia, pero parece
indi#pentable volver a hacerles en forme correcta con cantidades un poco
mis grandes. en condiciones ma: parecidas a la practica y con facilidades

de seguir vigilande bien todos los detalles de la fermentacién.

El problema fundamental a resolver era escozer el easo que tiene
luzar en efectivo entre los que pasiblernente puedsn suceder y que son los
siguientes: }—Puede ser qus la fermentacién conrista en la descomposicidn
de la sustancia pegajosa de la pulpa: que el acido sea ¢l producta de esta
descomposicidn ¥ que por consecuencia mas bien molesta cuando se forma
en exceso, inhibiendo e] desarrollo de las bacterias: en este caso debe nye-
jorar la fermentacién al eliminar el ohstaculo, es decir, neutralizar el édcido
por medio de cal por ejemplo. ll—Puede ser que el &cido se forme de par-
tes de la frita que se desperdician del jugoe o de la pulpa — es bubide que
puede formarse de axlicar 6 de peclina — y gque este mismo acide desempe-
na papel esencial ¢n el efecto de la fermentacién; en este caso debe suceder
lo contrario; mas bien debe mejorar el resultade de la fermentacion al tra-
bajar con exceso de acido. [[l—FE] tercer caso que puede suceder ¢s que la
accién del acido formade de cualquier manera es secundaria de moda que
permite @ntrar en accién a enzymas contenidas en la fruta. Es necesario to-
marlo en consideracidn también, porque es sabido que la condensacién y la
descomnosiciéon de la pectina se hace por medic de enzymas bien conoci-
das — la pectosa y la peclinasa — que g2 encuentran en el jugo de las
[rutas. Un trabajo inglés acerca de la fermentacién del café hecho hace poco
en Khenta, Africa, parece declararse en cste sentido.

los ensayos se hicieron de esta manera: que 500 gramos de granos
frescos sin [ermentar, se colocaron en un vaso de vidrio de 800 com. y se
agregaron los reactivos. Se guardaron tapados para evitar la evaporacidn
en el incubador a 25-27° C. y después e haber pasado cierto iempo, — 36
horas —- #2 lavaron todos de la misma manera agitindolos con una canti-
dad medida de agua; se echaron en un cedazo y se sacaron puestos en un
papel secante a la temperatura del laboratorio, Para juzgar se compararon
los granos secos con respecto al color ¥ la limpieza del pergamino y la ma-
rera de cémo se pelaban.

bYar el caso 1 e agrezaron cantidades de carbonato de

FPara compro
cal en proporeién calculada segin el dcide en formacién. Después de poco
rato se coaguld =n |a pulpa el pectato de cal; este material coagulado im-
pidié casi por completo ¢l aumento de las bacterias, de mancra gue los
pedacitos de pulpa quedaron bien pegados al pergamino sin lavarse al ter-
minar el ensayo. Los granos tenian un color moreno. sucio y el pergamino
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quedéd suave y pegado al grano. Esto quiere decir que neutralizanda el dcido,
se paraliza ¢l efecto de la fermentacién por completio.

Otros ensayos se hicicron agregando adcido oxalico en la proporcién
coma s¢ calculaba la formacién natural de dcido en la fermentacidn, Este
ensayo resulté mejor gue todos, marcando una mejora notable contra loa
engayos ce control, lo que parece confirmar la segunda teoria. Seria lo mas
necesario volver a hacer este ensayo con icido lactico.

Para investigar el caso [ll, seria el camino agrezar preservativos an-
tiséplicos para eliminar la accién de bacterias y sin danar las enzymas, Para
eso serfa necesario antes controlar el efecto de los preservatives en ambos
sentidos. Se hicieron ensayos de orienlacién Gnicamente con formol apli-
cando una solucién de 1-2% de formal a los granos sin fermentar, con el
resultado de que la pulpa se conservéd pegada durante semanas sin disol-
verse, Esto parece significar que una accién exclusiva de enzymas no tiene
Jugar.

De «ltimo se hicicron otros ensayos agregande cultivos de bacterias
aisladas de fermentaciones anteriores. pero no dieron resuliados seguros,
sea porgue no se habian escogido todavia las clases mas efectivas de bac-
terias o gue los eultives perdicron su fuerza debido a la nulricién ne acos-
tumbrada o que en lotal, es el caso, como casi siempre en tales fermaonta-
ciones, que la cantidad de bacterias no es lo que hace falta, sino mas bien
las condiciones 6ptimas para su desarrollo. En este caso pueden multipli-
carse de una manera tan rapida que la cantidad sembrada no os de impor-
tancia tan grande.

El resultado de este grupo de ensayos coincide bien con lo encontra-
do en los ensayos quimices arriba mencionados, De modo que la explica-
cidn dada arriba parece confirmarse y que se puede formular el resultado
encontrado hasta ahora —salve contro] de los ensayos en condiciones méa
favorables — de la manera siguiente: en la fermentacién del café se for-
ma por accidon de bacterias dcido lactico, lo cual causa la descomposicién
de la pectina de la pulpa, tranformando su componente esencial, el pec-
tato de cal y magnesio, on lactalo de cal y magnesio, sales muy solubles, y
dcido péctico, formando éate en solucibn viscosa la mayor cantidad de las
mieles.

B. El objeto de estas investigaciones era el de profundizar la com-
prensiéon de los asuntos para poder aconsejar coémo se puede mejorar el
procedimiento y evitar malos resultados. Como estamos scolamente en loa
principios de los trabajos, todavia no se puede decir nada definitivo en este
sentido, sino que mas biea se van a éxlipular los puntes, que parecen ser
esenciales de obsayvar y desarrollar din programa para los trabajos que de-
jan esperar mejor éxito. En primer lufar es la cuestién del manejo de l»
fermentacién.

B. 1. a.—La base fundamental para un mancjo apropiace de la fet-
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mentaciéon y mucho mas todavia para poder juzgar de expenimentos y cam-
bios del procedimiento, es que uno esté bien enterado y tenga siempre pre-
sente estos principios como los de mayor importancia; la fermentacidon con-
siste en el efecto de la vida de las bacterias; las bacterias producen calor y
hasta cierto punto — el éptimum de temperatura — aprovechan este ca-
lor para desarrrollarse mas ligero y producir més efecto todavia y mas ca-
lor; las consecuencias se hacen motives y aumentan las consecuencias. Cual-
quier manipulacién que hacz un efecto en la conservacién o disminucién cel
calor, hace un e¢fecto fundamental en la marcha, duraciéon y hasta en el re-
sultado de la fermentacion. Antes de hacer ensayos con otros procedimien-
tos mas complicados y menos controlables y discutir los resultados, es in-
dispensable conocer bien y saber apreciar el efecto de este principio y to-
mar esa circunstancia en consideraciéon en primer término.

Malas fermentaciones pueden resultar por Falta o por exceso de calor.
Faltando calor al iniciar }a fermentacién, las bacterias no trabajan sino su-
mamente d2spacio, y edte trabajo reducido no produce sobrante de calor
para hacer subir la temperatura. Esto puede suceder al iniciar la cosecha,
cuando lag pilas estan todavia frius; puede suceder en un tiempo muy fresco
o muy ventoso; ademis, cuando se¢ pone poca cantidad a fermentar en una
pila muy grande y esto en capa muy delgada Es decir, siempre que la ab-
sorcion de calor alrededor sobrepase al calor producido. En este cazo, ade-
mas, hace falta la formacién de un exceso de acida, ¢l cual pueda Hevar el
papel de proteger la fermentacidn cantra el desarrollo de una putrefaccién,
gue s6lo en reaccidn neutral o alcalina se produce y en esta forma putde
podrirse y echarse a perder una pila. En este caso el remedio puede ser;
poner ¢l café en capa mas alta: si se trata de una pila incompleta, repartir
con unas tablas una parte de ella, donde la fruta pueda ser colocada en
toda la altura de la pila: de todas modes, tapar la pila con wna lona por lo
menos durante [a noche.

Al contrario. cuando la temperatura de una pila sube demasiado, se
presenta el peligro que por fermentacién butyrica el lactato de cal se trans-
forme en acido butyrico y otros dcidos grasos volatiles, los que por & solos
ya tienen un olor muy penetrante y desagradable y ademds van corriente-
mente en vonjunto ¢on una fermentacién pldtrida, En este caso seria preciso
abrir la zanja ya mds temprano ¥ volver a hacerlo. repetidas veces, movien-
do y ventilando todo ¢l contenido de la pila. Otro remedio serfa no llenar
la pila completamente, es decir, trabajar con capa mas delgada en la pila,
lo que por supuesto hace disminuir en total la capacidad del beneficio. Otro
remedio seria en un case de emergencia regar la pila con bastante agua fria,
lo que tiene por resuliade que se refreseca un poco y disminuye la cantidad
de 'bacterias con el desagiic y asi se atrasa un poco la marcha de Ia fer-
mentacién. :

Aplicando talex procedimientos, es necesario teney presente quz al
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mismo tiempo e produce un efecto e otra clase: es el contacto méas o me-
nos intensivo del fermento con ¢l aire, o sea con el principio activo del mis-
mo, ¢l oxigeno; re considera entonces la tension de oxigeno de un, fermen-
to. Cierios microbios trabajan normalmente entre limites més 0 menos es-
trechos de tensién de oxigeno: el fermento acético y la mayoria de los hon-
gos, son ejemplos de extremos de aerobios, microbics que crecen séle con
gran exceso de oxigeno; la levadura crece en ambas condiciones; la fer-
mentacidn es la forma anaerobia; en contra gueda ¢l dptimum de desarro-
o vegetal — de crecimiento Gnicamente — en el mayor contacle de bae-
ferias putden vivir solamente al abrigo completo del aire, lar anaerobias.
Resulta entonces, gque el desarrollo de un fermemio natural o espoatanze
va a hacerse completamente distinto segim se le permita ¢l contacto con
mucho aire o si se impide. Ademés una fermentacién como la en cuestidn,
la lactica, que necesita un contacte moderado con aire, $¢ va a alvasar en
¢l casa en que cste dltimo le haga falta — en pilas etrechas y hoadas com-
pletamente llenas que se dejan sin mover —— pero va a caminar bien al ai-
rearla como se hace facilmente en pilas anchas, medio llenas y mas al abrir
una zanja en la fruta en fermentacién, después de haberse desarrollado ésta
un tiempo.

Otra circunstancia que siecmpre hay que tomar en cuenta es ¢l grado
de humedad dol grano, Clare que ambos extremos hacen cano al progreso
de la fermentaeidn. Cuando la pila estd demasiado seca, no se separa bas-
tante miel v con ésta falta el medio de trangporte para las bacterias y queda
débil la fermentacién. Cuando estd demasiado himeda puede ser que el
iiquida se lleve mas bacterias de laz que pueden reproducir y ademas se
lleva calor. gue masc adelante puede hacer falta y asi también puede hacerse
dafio a la fermentacién. Entre ambos extremos queda el dptimum. lo gue
uno debe conocer por la practica v gue debe observar siempre. Lo que in-
fluye en este factor es el tiempo: sol, calor., viento, Huvia, neblina, ¥y ade-
mas la construccién de la pila: tamano, superficie, declive del {fordo y pro-
porciones el desapie. Todo eso son cosas sencillas, gue facilmente unao
puede creer gue sean bagatelas insignificantes ¥ que no tienen nada gue ver
con un trabajo cientifico. Al contrario, se puede decir con toda seguridad,
que los remedios mas sencillos son los mejores, porque se pueden aplicar
bien en la prictica. El asunto es, que una debe conocerlos, conocer el efec-
to y saber cuindo tiene que aplicar cada cual y de qué manera. Sin dispo-
ner de ex'as experiencias, es absolutamente inGtil meterse cn otros ensayos
mas complicados. E] beneficiador debe conocer todo e:ito por la practicas
el quimico puede orientarse por medio de las cifras mencionadas: determi-
nacion de la temperatura, dg la acidez ¥y demés componentes de las mieles.
En la colaboracién de ambos puede haber una ventaja para el asunto,

B. 1. b.-—Aplicande métodos cientificos a fermentaciones ds esta cla-
s¢, lo mas simple que puede recomendarse es hacer ensayos con cultivos
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puros, método que en fermentaciones aleohélicas de cerveceria, destileria
v vinificacién se ha introducide con ¢] mejor éxito. Por eso seria atil discu-
tir detalladamente los procedimientos en cuestién, Para trabajar con cultive
puro no basta con echar solamente un cultiva a un ferrmento, sina mas bien
uno debe estar seguro de que la fermentacién entera se haga con este orga-
nismo sembrade sin contaminacién —- lo mds posible — ‘por otros orga-

nismos nocivos., Por consecuencia la manera de proceder es:

|.—Sembrar el cultivo en =l meior estado bioldgico al fermento este-
rilizade {(cocida) y evitar toda contaminacién durante la fermentacion

2.—Estudiar bien las condiciones biolégicas del organismo y alistar
el fermento de la manera mas conveniente para garantizar su desarrollo mas
abundante para que en caso necesario el mismo suprima una contaminacién
ajena.

De este dltimo principio se va a hablar mas adelante en el inciso que
gigue: de|l primero — eliminacién de la contaminacién por fuerza — se en-
tiende va por #i solo, gue topa con serias dificultades en el caso del calé,
porque no habria que pensar en una esterilizacion, Por eso ¢s mas necesa-
rio todavia emscoger organismos conocidos, que se desarrollen bien en estas
condiciones. Para juzgar del resultado es preciso documentar el desarrolle
de la siembra por su accifén, es deecir. ¢l aumento del material producido
por ¢lla {p. e el dcido) en contra a ensayos blancos. En el caso de duda
queda el Gltimo remedio aunque sea molesto, de conlar los organismos pre-
sentes en cierta cantidad cada 8 o 12 horas en el ensayo sembrade y en &l
control,

IY)—Acerca del eultive, que se puede aplicar, hay gque recordar lo
arriba expuesto. Me parece que fermento alcohdlice no hay razdén para sem-
brarlo. El aztcar del jugo de la fruta es poco; la mayor parte se lava von
el agua del despulpador y el resto que gqueda es necesario para convertirse
en acido lactico. En el caso de formarse poco alechol, este fltimo se oxida
en seguida por el sinnimero e bacterias ¥ levaduras aerobias hasta llegar
al acide carbdnico; ¢l acido acético, la grada intermediaria, no se nota ni
tanipoco convendria su formacién, En la pila tampoce gueda material a
fermentar, porque en Ja miel ne queda azicar y ni la pectina nj sus pro-
ductos de descomposicién pueden ser fermentados por medio de levadu-
ras. Poca levadura no hace ningin efecto, porque no se desarrolla; mucha
levadiura no encuentra nada para fermentar, se muere ¥ sirve Gnicamente
coma alimento para la albimina de su plasma, pero méas probable es que
vaya a favorcecer a las bacterias de la putrefaceion y causar mal olor. Peor
todavia aplicando un producte impuro, como residuos de la fermentacidn
de destileria, porque €stos tienen la levadura ya en estado sumamente debi-
litado por el alcohol producide; es decir la mayor parte estd ya muerta v

el resto en un e:tado biologice. que no va a producir una fermentacién ae-
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tiva sin previo desarrollo de otra generacidn de células sanas. Ademds van
con este asiento la goma y la pectina de la cana, todas las impurezas que
se han precipitada de la fermentacién y estd ya experimentado que este
material estd muy expuesto a una fermentacién patrida. Esta propuesta no
deja esperar ninguna ventaja sing mas bien molestiag ¥ danos ¥ por eso me
parece que ¢std por demés considerarlo,

II)—Otro proyecto seria el de hacer ensavos con cultivos pures de
bacterias. Con respuclo a eso hay que recordar en primer lugar lo arriba
mencionado, que en este material — café, agua y pilas — las bacterias no
son lo que hace falta. Un procedimicento mas parecido a comparar ¢n agri-
cultura #s la conservacién del ensilaje por medio de fermentacidon lactica;
en este caso también se arregla la fermentacién por la temperatura y la
composicién del pasto: la siembra de ciertas bacterias podria a veces ayu-
dar alge pero casi no se aplica nl menos es el remedio universal. Se podria
pensar conforme con estas experiencias en sembrar bacterias del Acido lac-
tico. Entoncer es claro que lo esencial seria escoger una raza que se des-
arrolle bien en estas circunstancias. E) Bacillug Delibriicki que se cultiva co-
rrientemente en destilerias y fabricas de dcido lactico no sirve, porgque su opti-
mum de temperatura es arriba de 40° C, ¥ en nuestras econdiciones no se
desarrolla. Habria que escoger clases conocidas también acostumbradag a la
temperatura mas baja, o razas que puedan aprovechar la pectina y mejor
probablemente aislarlas del mismo fermento de café. Habria que sembrar
bastante cantidad para suprimir desde el principio la contaminacién del ma-
terial. El control se puede hacer de la manera mas sencilla por compara-
cidn del aumenta de la acidez de la miel en pilas sembradas y en otras de
control, Tales ensayos se pueden hacer para orientarse, pero no hay que
pensar en que éste podria ser un procedimiento para la practica,

ll1}—Para estudiar la accidén de enzymas puede pensarse en sembrar
hongos, conocidos como productores de ellas en el mismo fermento o cul-
tivarlos por aparte ¥ después echar cantidad suficientd de] cultive. El asun-
lo €8 gue se sabe, que la pectasa y la pectinasa haeen efecto en la pectina
y que ambas estin contenidas en la Takadiastasa, enzyma del Aspergillus
Ovyzae, uno de los hongos gque se usan en destilerias para la sacarificaeién de
almidén en el procedimiente “"Amylo” ¥ que se originé en la fermentacién
del Saké japonds, El cultive del hongo en arroz es tan active en cierto es-
tade bioldgico, que poquito basta para sacrificar un tanque de solucién da
almidén. Con tales cultivos seria interesante hacer unos ensayos.

B, | ¢.—A] perfeccionar los métodos de hacer fermentaciones puras
s¢ desarrolléd otro principio llamado el cultive pure natural contra el otro
arrriba mencionado que se puede llamar entonces cultivo pure artificial. Se
trata de hacer prevalecer ¢n un conjunto de organismos alguno o algunos
organismos especiales de efecto a propdsito y suprimir los demads, dnica-
mente por el arreglo de las condiciones de la fermentacién, de manera que



B L D

il
o«
&1

permitieran. el mejor desarrollo posible a los que se descaba escoger o de
manera de crear condiciones desfavorables y mas nocivas para los que se
trataba de suprimir, permitiendo apenas el desarrollo de los escogidos. Se
entiencie gue tal procedimiento exige conocimientos detallados ¥ por eso
previos estudios de las propiedades biolégicas del organisme en cuestidn,
Pero en tolal es sabido, que en la combinacidén de ambos principios — el
artificial y el nalural —— consisten los métodos méas convenientes de cultive
de organismos delicados.

Lo que se dijo arriba acerea de la influencia de la temperatura, el
aire ¥ la humedad, se puede en parte comprender bajo este principio. Un
procedimiento en este sentido seria hacer la fermentacién en temperatura
arriba de 409 C, — semecjante a varios procedimientos de hacer ensilaje —
para coger asi bacterias que producen mas dcido lactico; pero no vale la
pena discutirlo detalladamente por las inconveniencias que lleva en el caso
de la fermentacién del café. Ademas faltan por mencionar dos puntos gue
parecen de mayor interds.

[}~—Un asunte de la mayor fmportancia ¢n el desarrollo de cualquier
organismo es el grado de acidez del medie de cultivo, lo que se determina
como cantidad de 4cido en la titracidn con soluciones normales o mucho
mejor como la fuerza del dcido en la determinacién de la conkcentracién
de los lones de hidrégeno, el sefialade con el simbela "pH'". Varias clases
de organismos tienen més o menos fuerza para resistir a la concentracién
algo cJevada de tal o cual dcido — las més de las veces resisten mejor dos
productores de acido y més todavia resisten al mismo acido gue ellos acostum
bran producir. Agregando pues en un ensayo acido lactico al fermento en
cantidad. que produzca ¢l pH favorable al desarrollo de bacterias produc-
toras del mismo, puede ser que se suprima muche de la contaminacién ca-
sual, que se¢ obtenga una fermentacién més pura, mas fuerte y mas rapida
debido a la falta de bacterias nocivas v yva de una vez se puede observar
la marcha de la limpieza del grane en concentracién mis clevada de acido.
El efecto parecide de la purificacién de la fermentacidn se puede conseguir
también al agregar acide sulfirico, o alguno otro siempre que sea en can-
tidad calculada controlada por e} pH. Por razén de estas controles algo
delieados y los costos, este procedimients tendria walor Unicamente para un
ensayo sin esperar aplicarlo en esta forma para ¢l trabajo normal en la
practica,

1) —En el mismo sentido como este ensayo se recomicnda otro. como
mas natural casi sin peligro v tal vez interesante para el beneficiador, Con-
cediendo lo que queda dicho de la produccién y de la influencia del dcido, ey
légico aumentar la produccidn del mismo de otra manera. El dcido lictico
s¢ forma con preferencia y en proporcién fija del azicar, por eso, si se
agrega azicar a la pila. va a pumentar la accién de las bacterias, el arade
de acidez sube mas y la fermentacidn camina mas ligero. El} ensayo seria
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sencillo: al acabar de llenar la pila se derrama azicar granulade o una so-
lucién de azdcar invertide por encima de Ja fruta, calculando de unoe a dos
por ciento del volumen tatal o cea 10-20 kilos por metro ciibico del conte-
nide de la pila. De tales pilas y de otras de control puestas al mismo ticmpo
Labria que determinar la curva de aumento de la temperatura, el aumente
del Aeida y el tiempo que gasta para madurar. Habria qus comparar el tér-
mino medio de varias pilas con azlicar y wvarias normales de control para
juzgar del procedimiento. La parte econdraica de este sistema no presia
dificultades demasiado grandes. En el caso de que la fermentacidn resulte
mejor, seria s6lo un cambio en la construccidén del despulpador y de su po-
sicion én relacidn a lag pilas, para evitar que ¢l azlcar fjue contiene el jugo
de la frita, se lave con exceso de agua, que se usa corrientemente, y al
recoger este juga ya va a estar disponible una cantidad de aziicar para la
fermentacion que corresponde mds ¢ menos a la del ensayo. Otra modifi-
cactdn serd por supuesto hacer ¢] ensayo mencionade en combinacién con la
siembra de un cultive puro de bacterias del dcido lactico, lo que seria la
mejor forma de un ensayo para comprobar la teoria.

Al terminar este capitulo seria Gti] recordar. que para un dictamen
completo aczrca de uno de cstas procedimientos es indispensable el resul-
tado de la degustacidn, porgue ¢n comparacidn con la calidad del producte
que os la medida del precio, tocdo lo demas queda sin valor. Para intercsa-
dos serd 0til comparar un trabajo de estilo modelo hecho en Kiel, Alema-
nia. vy en Kamerum, Africa. sobre la fermentaciéon del cacao, lo que de-
muestra ¢n la practica la aplicacidn de varios de los principios arriba men-
cionadas,

B, 2. Otro problema que se encontrd cada rato en discusidn era el
de aprovechar las mieles del café, producte que se encuentra en cantidad
tan grande, que ya valdria la pena ocuparse de eso, Para tomarlo en con-
asideracién era necesario estudiar su composicidn y va al conocerla, no hahia
muchas dificultades. Habia que estudiar la manera de aprovechay prepara-
dos de pectina, porgue los demds componentes eran sin valor. Se hablaba
ya arriba de la mancra de usar soluciones de pectina de calidad en pastele-
ria e industrias de conservas. Por correspondencia con fabricas europeas,
que gastan pectina, se pudo ver que este producto tiene precio muy bajo
va y mucha competencia, porque alld también se consigue como un produc-
to secundario sin mds gastos y por supucsto se¢ prefieve el de frutas al de
café por el sabor, gque se conserva siempre un poco. El uso técnico como
gzoma no hay que tomarlo en cuenta, por el valor demasiado bajo del pro-
ducto que paga apenas los gastos dé claboracidn, Se examind también otro
proyecto, el de la elaboracién de furfurel de la pectina, liquideo que actual-
mente se usa en estilo industrial como disolvente para lacre y grasa, Pero
hace dos anos empezé la Quaker Oats C” la fabricacion usando cascaras de
avena como rateria prima, un malterial que cllos tienen en abundancia y
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en condiciones muchizimo mas favorables, que nosotros las mieles del café.
Por ¢so parece que no vale la pena trabajar mas en este sentido,

B. 3—Ya por no poder aprovechar las micles se presenta olro pro-
blerna que estudiar: la manzra mas favorable de destruirlas para evitar las
molestias que presentan los desagiics de los beneficios durante la cosecha
Acerca de este problema no era posible hacer ensayos en lasg condiciones
del laboratorio, Habria que aplicar métodos parecidos a los que se usan
nara la purificacién de los deragiies de las ciudades. Se necesita una des-
composicién en 25-30? C. si fuera posible removiendo el liquida por me-
dic de aire y mezclandolo con el lodo wivo. Después de separar el liquido
habria que levantar é&ste con uwna bomba para dejarlo caer repetidas veces
por encima de montones d= piedras para facilitar la oxidacién y evitar ¢l
olor a podrido. Se ve ya asi que estos procedimientos necesitan una instala-
cién coslosa y lo malo es que los beneficios quedan distribuidos en toda la
meseta de manera gue seria imposible recoger el desagiic de mas de dos o
tres de ellos para una instalacién de purificacién. En cambio va a resultar
demasiado care hacer la instalacién por este cstilo para cada beneficio por
aparie, Ensayos para purificar ¢l desagiie con instalacion més senctlla ha-
bria aue hacerlos en los mismos beneficios tomando en cuenta y aproves

chando las circunstancias de cada uno.

Laboratorio Quimico de la Fabrica Nacional de Licores.

San José, Costa Rica, Diciembre de 1930.
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Método para la fabricacion de abonos orgdnicos

Procedimiento creado en India permite la fabricacion del humus uwsando
desperdicios vegetales y enimales en fincas. Descripciér{ del nuevo método.

Por M. Pérex Garcia
Agroncmo del Depairtamento de Agricul-
tura ¥ Comcrcio de Santurce, Puerlo Rieo.
{Especial para Ia Revista del Iostiuto de

Defensa del Cafd)

Sicndo la industria azucarera de Puerto Rica armazén, misculo y
nervio en nuestra estructura econdmica, es deber de todo ciudadano cons-
ciente de sus deberes civicos, no importa la posicién que ocupe en la lucha
por la prosperidad de nuestra lsla, interesarse por los problemas que afecta
a dicha industria ¥, en algin modo, ofrecer ¢l concurse de sus ideas para la
solucién de los mismos, no tan sole por el bicnestar de la industria misma
sino que también por el biensstar de toda la comunidad puertorriquena.

Uno de los méas serios y graves problemas con que s¢ confronta la
induslria del azicar en Puerto Rico lo crean los altes costos de produecion
provocados por diversos factores que ¢n una u otra forma contribuyen con-
currentemente a interrumpir ¢l abaratamiento de la produccién azucarera,

Consideramos que tanto los patronos como los obreros de la indus-
tria han estade dandole su mas cuidadosa atencién a este problema y es
indudable que en la mente de unos v de otres han surgido diversas fases de
la solucién del mismo.

Entre las soluciones gue parecen haber sido propuesias o entre las que
estin gravitando en la mente de los patronoes, es probable que la mecani-
zacién de [a cosecha es lo que pudiéramos llamar un nifio de edad pre-esco-
lay aun en las zonas geograficas azucareras donde mas se estd practicando.

Puerto Rico, durante el ejercicio fiscal 1946-47, importé 277,617 to-
acladas de abonos quimicos que vendidos a vn precio promedio de cincuen-
ta (90) délares la tanelada, costaron a los agricultores puertorriquenos cerca
de :atorce (14) millones de délares. Del total de toneladas importadas,
la industria absorbié alrededor de 236,000 & un costo aproximado de once
millonss ochocientos mil délares. {Una fuerte inversidon que bien podria re-
ducirse a cerca del cincuenta por ciento!

A pesar de que haya habido buenas importaciones dz materias pri-
mas para la elaboracién de abone en Fuerto Rico durante la primera mitad
del presente ejercicio fiscal es de todos conccido ¥ por todos innegable el
hecho de gque no son muy halacadoras las perspeclivas de la situacién mun-
dial de los abonos.

Para reducir los costos de produceién en la industria azucarera no
parece l8gico introducir economias en las erogaciones que implica la com-
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pra de abonos. Y hacia la forma de abaratar este renglén es que encamina-
mos nuestros objetivos en el presente articulo.

Tado agricultor de cafia, al igual que todo agricultor en Puerto Rico,
puede fabricar su abono en la propia finca y eliminar su dependencia ab-
«oluta de los abonos importados. No estd muy lejos adn la época en que
nuestra Isla sufrié. por efectos de la guerra. el azote ‘despiadado de la falta
de abonos quimicos. Y debemos prepararnos para afrontar ora posible y
probable amenaza de escasez de ellos mediante la fabricacién de compostes
o abonos organicos en la [inca.

El uso de abonos orginicos en la finca no solamente abarata los cosx-
tes de produccién sino que provoca resultacdos concomitantes de gran im-
porlancia para la industria y para ¢l pucblo consumidor del producto,

Durante los anos comprendidos entre el 1924 y el 1931, Sir Albert
Howard, director del Instituta.de Industria Vegdial de Indore, India Cen-
tral, y Consejero Agricola en los Estados de la India Central y de Rajputa-
na, estuve trabajanda en la creacién de un procedimiento rapido y efectivo
para la elaboracién de bumus, utilizanda para ello los desperdicios vegeta-
les y antmales de la finca y de la familia finquera. Al procedimiento crea-
da, por Sir Albert Howard se¢ 1= denominé Proceso Indore en demostra-
cion de gratitud por tode lo que hizo el Darbar de Indore para facilitar a
Sir Albert Howard los medios de irabzjo.

Aplicado al cultive de la cafa de azlicar, el Proceso Indore ha dado,
al igual que en el caso del café y otros cultivos, resultados excelentes, Todos
los desperdicios y productos colaterales de la industria pueden utilizarse con-
venientemente en la fabricacién de humus vital para ser suministrado a las
plantaciones. La paja. el bagazo, las lortas de los filtrosprensa, las mieles,
cte., son productos convertibles en huinus.

Veamos ahora lo que a 2ste respeclo, entre olras cosas, dice Sir Albert
Howard después de largos afios de experimentacién sabiamente conducidas

“Antes del advenimiento de la moderna magquinaria agricola y de
los abonos artificiales, las haciendas de cafia de aziicar tenian costumbre de
mantener animales para utilizarlos en las labores de cultivo y transportacion,
Generalmente estos animales dormaian en corrales especiales, en los cuales
ge regaban grandes cantidades de cogollo para que ellos lo consumieran. El
residvo o desperdicie del cogollo formaba un colchén de hojarasca seca y
con_la ayuda de las deyecciones de los animales se formaba un estiércol fer-
mentado que, aunque imperfecto, era de gran valor para la conservacién
de la riqueza natural de los suelos. Con la introduccidén de la maquinaria
agricola y de los abonos quimicos, practicamente desaparecieron los anima-
les y conjuntamente con ellos los abonos de corral. Las consecuencias de
este cambio fueron el aumento en las pestes de insectos y de hongos y la
tendencia a una marcada degeneracion de las variedades. Para corregir esta
tendencia fué neccsario establecer una corriente ininterrumpida de nuevas
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variedades. Sin embargo, los campesinos del nornte de la India. donde sola-
mente s¢ usa abono ¢e corral, cultivan la misma planta y ésta no ¢s atacada
por enfermedades ni manifiesta, la tendencia a la degeneracidn de las varieda-
des. En las Provincias Unidas, las canas indigenas han sido cnltivadas du-
rante 20 siglos sin ayuda de micélozos, entemélogos o estaciones genéticas’’,

Sostiene Sir Albert Howard que eomo la cafia de azidcar se propaga
por medios vegetativos, enanco las veras que dan nacimiento a las nuewvas
plantas se ¢rian en un snelo con hymus, la variedad es perfectamente esta-
ble; en eambio. cuande se forman con ayuda de abonos quimices los carac-
teres de la variedad dzgeneran rapicamente.

“"La explicacién simple de esta decadencia de las variedades de ca-
na e2 gue los fertilizantes artificiales no son realmente los gue necesitan,
porque eonducen a una desnutricion incipiente, La sintesis de loa hidratos
de carbone v de las proleinas se hace en forma ligeramente imperfecia, con
1o que cada nueva generacién de cana imicia su vida un poco por debajo del
cstado normal. El proceso conduce a produecir una cafia con una deficien-
cia franca en vigor vegetativo vy sin resistencia a los parasites. En otros Mér-
minos. la variedad degenera. Estas afirmaciones que podran considerarse
como simple hipétesis, se transforman ¢n algo parecide a un principio cien-
tifico al poderse comprobar que la cana vive en asociacién micorrizal ¥ se
alimenta e dos maneras: {1} por los hidratos de carbono y las proteinas
sintetizadas en las hojas; (2) por la digestidn diredta del micelio de los
hengos por sus raices .

“Durante los afos [938-1939, me preocupé de hacer examinar rai-
ces de cafna de azicar, para comprobar este punto de vista, Obtuve mate-
rial de la India. de Louisiana y de Natal, En todos los caszos lag raices pre-
sentaban la asociacién micorrizal, La gran cantidad de material enviado des-
de el Natal comprendia cafias crindas con la tnica ayuda de abonog artifi-
ciales, con humus sole y con mezcla de ambos., Los resultados, decisivos: El
humus proveca una abundante flora micorrizal, y una digestién rapida del
hongo por las raices; los fer.ilizantes artificiales tienden, ya sea a impedir
la formacion de la micorriza, ya sea a detener su digestion por las raices.
Estos resultados apoyan la explicacién de que las enfermedades y degene-
racion de la cafia se deben al hecho de haber pasade del abono de galpén
a los fertilizantes artificiales. Estamos en presencia de una desnutricién in-
cipiente —situacién que hoy por hoy liene tendencia a gencralizarse en el
mundo con muchos cultives por ¢l uso predominante de la fertilizacién qui-
mica,

“Estas observaciones dejan bien en claro que conviene a la industria
de la cana lransformar en humus las hojas ¥ la mayor cantidad posible de
detritus. Ahcra bien, la dificultad con que se iropieza en la elaboracién de
abono compuesto a base de hojas de cana, estd en iniciar la fermentacién
y en seguida, mantenerla funcionando. Las hojas estin como blindadas y
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no absorben Facilmente la humedad. Ademas, este material tene un bajo
porcentaje de nitrégeno (mas o menos 0.25 por ciento) mientras que las
cenizas (7.3 de la masa) contienen 629 de silice. Es dificil para los mi-
croorganismos gue claboran el humus, trabajar sobre un material tan refrac-
tario, ¥ hay que ayudarlos en su accidn: {1} aumentando el peder higros-
edpice de las hojas: (2) ponicndo a su disposicién la mayor canticdad peosi-
ble de materia vegetal de facil fermentacidn, Para la elaboracién de humus
de alta calidad, hay que contar también con cantidades adecuadas de orina
y de guano, pues de lo contrario faltardn al fertilizante las substancias com-
pletamentarias del crecimiento.

Con un suministro razonable de orina y guano y bastantes residuos
vegetales de facil fermentacién, coma los abonos verdes, nada se opone a
la transformaciéon de las hojas de cafia y otros residuos de una plantacién
en humus de primera clase, lo que permitirfa a cilalquier emprera olaborar
su propie fertilizante. Existe ya cierta experiencia al respecto. Dymond ha
probade que antes de ser puestas a fermentar, las hojas, o sea el rastrojo,
debe ser expuesto por cierto tiempo a la intemperie; desde la partida, las
hojas deben ser debidamente humedecidas. Las tortas de filtros-prensa, el
“dunder’” y otros residuos ayudaridn también al process de transformacién,
como podamos verlo por los resultados obtenidos por &l en varios experi-
mentos realizados en 1938 en el Natal. Estos resultados son similares a los
obtenidos por Tambe y Wad en Indors durante 1935, y los cenfirma. En
el Natal, se estima que 100 toneladas de cana limpia y sin hojas proeducen
mas o menos 40 toneladag de humus fermentade, con un contenido de mas
o menos 2,801 lbs. dz nitrégeno v 160 de acido fosfdrico,

Al realizar la transformacion del rastrojo de cana en. humus, la ma-
yor dificultad consiste en la correccidn de la relacién carbono-nitrégeno que
es demasiado amplia. El problema es d» orden practico; se trata de estable-
cer la mejor y mas completa mezcla de los componentes y en seguida apli-
carla al suelo. Fs evidente que no puede darse una redla general; Ta solu-
cién correcia tendrd que variar segin la localidad; el trabajo es de 1al na-
turaleza que solamente ¢l hombre que se encuentre al pie de la obra puede
juzgar cual es la manera més ccondémica de efectuarlo,

"Segln toda probabilidad, las plantaciones de azlicar producirdn en
el futuro todo ¢| fertilizante que necesitan. Dentro de cierto tiempo, wvir-
taalmente ne qastardn lo que hoy en abonos artificiales. Sin embargo, la
tran:formacidn ‘omard tiempo y, desde luego habrd al comienza dificulta-
des originadas por la escasez de animales en las plantaciones.

¢Cull es 1a mejor manera de utilizar las pequefas cantidades de hu-
mus que se pueden claborar al principio? FEste ¢s un asunts de impertancia.
Yo insinuaria d:dicarlas al suelo en que re producen las plantag madres.
Esta:z cafias deben ser plantas en zanjas conforme al método de Sahhjhanpur
y debe tenerse ¢l mayor cuidado de mantener una buena aireacién del suelo
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durant.: toda la vida de la planta. Las zanjas deben ser debidamente culti-
vadas y abonadas con humus recién preparado, a lo menos Ilres meses antes
de efectuar la plantacién. Eastas canas deben ser consideradas como las mas
importantes del mundo y no se ahorraran esfuerzos para producir el me-
jor material posible, El porvenir decidira s; deben o no seguirse plantando
canas noe completamente maduras. Lo que sabemos hasta este momento es
que la eafa destinada a ser plantada debe ser realmente bien criada en un
suelo rico en humus fresce. A medida que aumenten las cantidades de mate-
na organica disponible ¢n las plantaciones de caha se podrin ampliar a
toda la extensién de las explotaciones los métodos encontrados més conve-
nientes para la formacion de estas cafas superiores,

"'Que esto resulte posible es evidente cuando :e estudia la labor reali-
zada en la India ¥ en el Natal. En marzo de 1938, Dymond s¢ expresaba
come sigue en la conclusién de un estudio general sobre este problema:

‘ILos fertilizantes artificiales son de aplicacién facil: es facil com-
prarles cuando los precios son buenos o no comprarlos cuando éstos gon al-
tos; constituyen un tema de conversaciones mterminables con los vecinos v
de discusiones con log vendedores; para la conciencia de cada cual, repre-
sentan cast un deber ¥ en todo caso una disciplina; mientras tanto, el hu-
mus significa mas trabajo, mas dedicacién; mas transportes y mas molestias,
Sin embarge. el humus es la base de la estabilidad agricola, mientras que los
ahonos quimicos pueden identificarse con la politica de lo que tenemos hoy
dia ¥y manana se esfuma’.

Gracias a la iniciativa del Dy, Mariano R. Montealegre, director del
Instituto de Defensa del Café de Costa Rica. en la América Central ha pro-
aresado  maravillosamente la fabricaciéon de abones orgénicos o com-
postes. Después de haber comprobadae los resultados beneficiosos de la fa-
bricacion de¢ humus por el Proceso Indore, los seniores Araujo y Compania
establecieron una fabrica en Santa Ana. El Salvador. €. A., que yva en (946
tenia cincuenta hoyos de ladrlle preparados y produciendo de doce a trece
toneladas de abonos orglnicos diariamentz, Los sefiores Aratjo se propeo-
nian entonces extender esta planta hasta 2235 hoyos que produciran de 54
a 60 toneladas de humus diartamente. En la Provincia de Cartago, Costa
Rica. se realizaron trabajos dez pruebas de fabricacién, con la cooperacién
del Instituto de Asuntos Interamericanos de la Division de Produccién de
Alimentos del Gobierno de Estados Unidos, y los resultados no pudieran
ser mas halagadores. 82 comprobé que el costo de produccién de 16,000
libras de abonos orginicos o composter (el contenido de un hoye) sélo
alcanzé a veintiséis {(26,45) dolares con cuarenta y cinco centavos, y que
el valor quimice de los compostes claboradoes, considerado a base de los
precios de los abonos guimicos en Costa Rica, alcanzaba a cuarenta y cua-
tro (44.10) délares con diez centavos, sin que en esta comparacién entrase

el valor de la materia orgénica adicional gue obtienen los terrenos para el
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mejoramicnto de sus condiciones fisicas y el aumento de la actividad mi-
rrobiana.

Un prominente quimico de El Salvador, C. A., senor Lewey van Se-
versn, encontréd, mediante analisis, que 300 quintales de Humus Vital con-
tienen cuatrocicatos cinco (403) libras de nitrégeno. ochocientas setenta
(B870) libras de acido fosférico y ochccientos diez (810) de potasa, mas=
diecinueve mil doscientos (19,200) libras de maleria orgéanica. Asumienda
lo: costes de produccién bastante similares en Costa Rica y El Salvador y
basindonos en el hecho de que la fabricaciéon de 160 quintales de abonos
organicos costé solamente veintiséis dolares y cuarenta y cinco centavos, la
fabricacién de 300 quintales tendra un costo aproximado de cincuenta dé-
lares, Si ¢l contenide de estos trescientos guintales es como informa el sefor
Lewy de Severen, tendremos que ¢l valor quimico de esta cantidad de abone
organico alcanzard un tolal de aproximadamente ciento diecioche (118)
délares.

Bajo el titule "Abonos Organicos o Compostes’ estamos preparando
un libro, cuyo primer capitulo pronto ha de ver la luz piblica, con ¢l pro-
péeito «e llevar a plene conocimiento de los agricultores los detalles del
métado de fabricacién de abonos orgdnicos por el Proceso Indore. Una vez
dominado por ellos este procedimiento y comprobadasg sus maltiples ven-
tajas sobre [os abonos artificiales o quimicos, Puertoe Rico agricola entrara
en una nueva era de prosperidad no solamente desde el punto de vista eco-
némico sine que también en lo que respecta a la salud del pueblo,
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La Caja Costarricense

de Seguro Social

AVISA:

a todos los patronos obligados

en el régimen del Seguro Social

que a partir del 1" de Octubre de 1946, no se recibi-

ran, por ningin motivo, planillas adicionales en que se

reporten trabajadores que han dejado de ser incluidos
'J en las planillas mensuales ordinarias, Que en conse-
cuencia un trabajador que esté a la orden de su patrén
y no aparezca en las planillas regulares, sera conside-

rado por la Caja del Seguro como no asegurado, y no

se le podran dar las prestaciones de ley, sin perjuicio

de que su patroro sea debidamente sancionado.

|




606G

QUE ES
WHISKY
ESCOCES

- "ESCOCES" es Whisky
de calidad tnica, Especifica
exclusivamente ¢l Whisky
destilado en “"ESCOCIA™ en
la forma tradicional conoci-
da por siglos. que le impri-

me cardcter propio ¥ la de-

, licadeza de¢ sabor del ver-
dadero "'ESCQOCES' por cuyos motivos es eslimado donde-
quicra,

En el “JOHNNIE WALKER" e¢sa calidad esta inmejora-
blemente representada. Es de sentiv que actualmente, por su
limitada existencia, se vea Ud. oblicado a consumir una can-
tidad menor de este gran Whisky, pero no deje de adquirirlo

en la primera oportunidad que se le presente.

JOHNNIE WALKER

BORN |820—STILL GOING STRONG

Jahn Watker & Sous, Lid., Scotch Whisky Distiflers, Kilmarneck, Scotland
Agentes  Montealegre Hermonas. San Jase, Cosfa Rica,
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La ludustria Lechera en Gosta Rica

Por E. Hodgson y A. C. Dahlberg,
Teendlogos en lecheria del Negociado de
Industria Lechera, Administracion Agricola

e R

DESARROLLO DE LA INDUSTRIA QUESERA

La :odustrin quesera deberia de ocupar un lugar prominente en la
agncultura de Ccsta Rica. Las regiones montafiosas, con sus bucnos pastos,
u clima frio, pero faltas de vias de comunicacién con los mercades de le
che fria, légicamente deberian ser asienio de la industria quesera del pais.

La !eche es de buena calidad para la fabricacién de quesa. Algunas
de las fincas de esas zonas en la actualidad producen quesas de tipo regio-
ral. Otras zonas estin desarrollandose como fincas lecheras o se esta en la
preacupacion de mejorar sus vias de comunicacién. Una de las fincas ma-
yores que en condciones coma lag apuntadas existe ¢n Costa Rica, produce
al rededor de doscientas veinticinco libras de queso, y ciento cincuenta [i-
bras de man:equilla diariamente, Es posible esperar una mayor produccién
de queso de estas zonas,

LLos precics para este articulo y algunas cantidades de este alimento
s¢ importa debido a gue la produccién doméstica no alcanza a cubrir las
necesidades del consume interno,

[La produccién de queso ademds de suplir este valiose alimento para
¢l consumo de zonas lecheras mas inaccestbles, en si. podria considerarse
como una rueda de balance o de estabilizaciéon para la industria lech: ra.
Durante la estacién lluviosa, época en que la produccién de leche es mas
ubundante ¥ a veces sobrepasa al consumo ordinarie, el excedente de dsta
padria transformarse en gueso maduro o curade de un tipe comao ¢l Cheddar
gue mejora con la edad. Estos podrian almacenarse para ¢| consumo en la
époea seca cuando la produccién de leche disminuye ¥ por lo tanto muy bien
recibidas serian para suplementar la dicta con un alimento lacteo concen-
trada.

Existe la posibilidad para gue un future. quizas lejana una vez desa-
rrollada ampliamente la industria lechera en Costa Rica de tal suerte que
ademas de abastecer las necesidades del pais ain quede un excedente, que
éste pueda transformarse en quesos curades o madurados, producto licteo
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estable v de gran aceptacidon, con el cuzl podria concuirir a mercados del

exterior,
SITUACION ACTUAL DE LA INDUSTRIA QUESERA

Son muy pocos los datos estadisticcs obtenibles sobre la produce’an
de queso en Costa Rica, Es salide yue ne existen organiziciones comerciu
ies para la compra de leche y manufactura de queso vy que por el contraro
se importan apreciables cantidades de este alimento, Los productores de
oueso son asmismo productores de leche de ial suerte gue el:horan esic
articulo con parte e bien con teda fa leche que en sus fincas produsen, pero
no compran leche con este objeta ni se compiometen a elaborar este articulo
para otros productores de leche, a base de una retribucidn por el servieio
prestado,

El gueso es elaborado en su totalidad en las {incas, ya en departa-
mentes para e] efecto acondicionados en los mismos locales de las leche-
rias o bien en consirucciones independientes destinadas para este uso. Los
pisos ordinartamente son de concreto, corrientemente se dispone de agua
fria y caliente, y el queso es claborzdo en tangues o canoas hechas de ma-
dera y en las propias fincas, capaces de contener de 400 a 600 libras de
leche.

Estos tanques o canoas, debido a su naturaleza y construccién no pres-
tan facilidad para poder calentar o enfriar la leche o ¢l suero segin sca
requerida. Corrientemente los quesos son prensados en los locales en que
se elaboran, disponiéndose con frecuencia de locales independientes para
curarlos o madurarlos, Generalmente los locales destinados a la elabora-
cén de queso son manienides en condiciones sanitarias bastante buenos, »
los producios de buenas calidades de queso se enorgullecen del producto
que cllos elaboran,

£l queso es claborado corrientemente por précticos con poco cone-
cimiento y cxperiencia en este ramo industrial, razén por la cual las calida-
des vy tippos varian considerablemente. A pesar de la anterior circurstancia
adversa, es justo reconocer que ¢n el pais se clabora una regular cantidad
de quesos de buena calidad, pero forzose es también manifestar que algu-
nas canlidades de este producto, dada su inferior clase. no debieran siguiera

ofreccrse a la venta,

El pais cuenta por lo menos con una fibrica grande de queso situada
en una de las mayores haciendas lecheras, y provista de equipo moderno v
especial para el efecto, Esta fabrica clabora quesos de buena calidad y de
los tipos Cheddar, Monterrey, vy Kraft, y es administrada por una persona
experimentada en este ramo indusinal,
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TIPOS DE QUESO:

Coma es légico esperar habida cuenta de la organizzeidén de la ‘ndus
tria quesera en Costa Rica, y existiende un ndmero considerable de peque
fos productores que proceden de diferentes modos, en los mercados se

abtienen variedades de queso.

Este fendmene ¢s notorio también aldn en paises donde la industia
quesera ha alcanzado una mayor organizacién y desarrollo comerecial. Lns
tipos de gueso elaborados en Crsta Rica son generalmente muy distintos.
pero la deneminaceidn de los mismos no corresponde con la empleada en las
Estados Unidos, Los siguientes tipos y descripciones ilustran ¢l caracter de
rglos (quUesos: l

(1)—QUESO DE CREMA-— Hecho con leche completa, coagulada
con cuaja ¥ elaborado de tal manera que resulte un queso medianamente ma-
durade, o semicurado con cierto parecido con e¢] “soft buicls’’. Limburger,
o Camembert, Inmediatamente que la leche es ordefada, esta es coagulada
con cuajo a una femperatura que varia entre aquella a que es extraida,
90°F. (35%C.), v 105°F. (419C). Después de 20 minutos, &l codgulo se
quiebra mediante agitacion manual y es sometido a una presidn graduada
con la mano también para extraer el suero, Después de 30 a 60 minutos la
materia coagulada y relativamente libre de suedo es colocada y prensada
en moldes de | a |V libras de capacidad.

Los quesos, una vez prensados son salados durante los tres primeras
dias después de elaborados mediante frotamiento con sal

Luego esios son curadoes o madurades por periodos que pueden va
riar entre 3 semanas y 2 meses. El queso de crema constiluye la variedad
mas popular ¥ de mayor demanda en Cesta Rica. El rendimiento es aproxi-
madamente del 117, sea 100 libras de leche Jersey producen 11 libras de
que<o, ¥ el precio a que esle es vendido fluctda entre @ 2 v € 2.50 por libra
($ 0.33 a § 0.45). El margen de precio para los distribuidores es de un
colén (% 0.06) por libra.

(2)—QUESO DESCREMADQO-— Algunas veces denominado quess
huleso. Este tipe es elaborado con leche descremada, coagulada con cuajo,

salado abundantemernte ¢l codagulo que luego se prensga para formar queso

de 50 a 100 libras,

Este queso ng es curado. v es empleado para consuma o bien para
usa culinario, particularmente para la elaboracidn de tortillas.

Su demanda es grande pues su precio es bajo. En el Guanacaste, algu
nos productores le adicionan algunas cantidades de crema y es entonees
vendido en paquetes de una libra como gueso de crema guanacasteco.

(3)—QUESO DE TIPO CHEDDAR— Elaborado en una finea, con

leche pasteurizada proveniente de ganado Jersey y Guernsey, empleando
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cultivas de bacterias formadores de acido lacteo. siguiendo métodos mo-
dernos.

Los quesos se prensan en moldes de 3 libras vy son vendidos despues
de 2 meses de maduracidn. Su calidad es buena. Cierta cantidad de gueso

de este tipo es claborado coma tipo Kraft.

{4)—QUESO TIPO MONTERREY— Es producide en ura finca,
con lsche pasteurizada proveniente de vacas Jersey y Guernsey y parcial-
mente descremada. El procedimicnto scguide es el denominado Moenterrey

v los gquesos son ofrecidos en el mercado copy un pevo aproximads de 114

libras.

{(5) —QUESO BAGACES.—FElaborade con leche’ completa coagu-
lada con cuajo, fuertemente salado ¥ prensado en blocks cibicos de 100
libras cada uno. Este quese es dure ¥ guebradizo. Su maduracién dura de
I a 2 meses durante los cuales. como la zona en que es elaborado, Guana-
caste, tienz un clima bastante cdlido, desarrolla un aroma particular y fuer-
te, Se usa especialmente para condimentar las comidas e¢n la forma de
pelve de gueso.

De las particularidades expuestas que caracterizan la industria que-
sera Costarricense, cualquier persona experimentada en estas actividadez

puede deducir gque es necesario,

1—FEl establecimiento de peguenas plantas queseras en condicia-
nes de elaborar este producto aprovechando la leche producida por grupos
de fincas advacentes, de tal manera que la claboracién de este producto
ademds de resultar més econdmico permita obtener calidades mas unifor-
mes y constantes, v 2%—La produccién de quesos maduros o curados de
calidades v aceptacién internacional. Estas pequefas plantas podrian ser
de propiedad particular de los mavores productores de leche ubicados en
las zonas que por las razones mencionadas al principio de este capitulo hu-
bieren de aprovechar el producte de sus vacas e¢n la fabricacién de esie
producto, quienes ademas podrian comprar, para industrializar en esta for-
ma la leche producida por fincas vecinas. También podria pensarse en el
establecimiento de estzs plantas en forma cooperativa. Para el estableci
miento de estag pequefias plantas no se requiere la inversibn de fuertes su-
mas de dinero. El tipa de quesg que convendria podria ser ¢l Cheddar pero
también otros tipos como “'bricls cheese'’, Monterrey, Casmembert, y “blue-
mold” podrian elaborarse. Los costarricenses ticnen gran preferencia por
el gqueso ¥ este es un alimento excelente.

[.a industria quesera podria progresar y desarrollar mas rapidamente,
si haciendo uso de procedimientos establecidos, se elaboran mejores eali-
dades y wariedades de quesos, y estos fueven hechos en mayor escala. En
principio parece que la conveniencia sugiere el establecimiento de pequefias
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plantas de elaboracion en los centros de produceidn de leche para este uso-
pere ademas podria ser conveniente el establecinmiento de una planta de
embodegamiente y maduracién proxima al mercade de mayor consumeo,
sca San José,

Se¢ experimenta gran necesidad de instruir mejor a los ganadsros que
producen o podrian producir queso a efecto de que la industria se organice
mejor y las practicas que se sizan en la claboracién sean més uniiornies,
correctas v provechosas,

No creemos que sean los tipos de guesos hechos en paises del Norte,
los méas apropiados para el clima del pais ni para satisfacer ¢l guste de sus
habitantes, Consideramos de interés la realizacién de investigaciones para
estudiar los tipos de queso méas adecuados para las zonas ganaderas de la
Meseta Central; una vez que la industria quesera en esta zona desarrolle
mejor creemos que las zonas bajas de Costa Rica no podiian competir con

ellas econdmicamente,

MANTEQUILLA
Sitvacién zctual de la industria

No existen datos estadisticos respecto a la preduecién de mantequi-
lla en Costa Rica, La mayor parte de la mantequilla es hecha en las fincas,
y alguna cantidad es claborada por los distribuidores de leche, No existea
en el pais plantas comerciales cuyo principal negocio sea la compra de le-
che o de crema para la elaboracién de mantequilla. Se importa una insig-
nificante cantidad de mantequilla.

En las fincas de lecheria; particularmente ¢n aquellas que careeen
de buenas facilidades de transpori= hacia los mercados de leche la mante-
quilla es elaborada en cantidades variables desde unas pocas libras hasta
una tonelada semanal. l.a crema es obtenida principalmente mediante el
descreme o desnatado mecénico centrifuzo, de la leche caliente tan pron-
to ésta es ordefiada a mano. En fincas productoras de leche rica en grasa
para &l consumo fluido, a veces se acostumbra el descreme parcial de Ja
misma, previo enfriamiento de ella en tarros de 10 galones de capacidad.
I.a crema fresca es enfriada lentamente por media de agua o aire duvante
12 a 24 horas para permitir ¢! desarrolle de cierto grado de acidos antes
de someterla a un mayor enfriamiento previo a la batida. La crema general-
mente es batida en las fincas una o dos veces a la semana, v ordinariamente
esta es limpia, de buen sabor y acidez moderada.

Batidoras de barril con capacidad hasta de 60 galones son emplea-
das y Ja mantequilla es salada y amasada a manoe en la batidora,

La mantequilla se vende Fresca en paquetes de | libra a un precie
corriente de  3.50 (62,5 centavos ora) por libra a los distribuidores
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quivnes la revenden a & 4 (71,4 centavas ore) a los consumidoeres. [l
precig de la mantequilla come ¢l del quese y el de la leche es alto, ¥ de
todas los anteriores alitnentos sxiste escasez en el pais.

Vendida la mantequilla al precio de distribucién antes mencionade,
el producior recitbe @ 17.5 (% 3.12) por cada 100 libras de leche elaborada
en este producto. queddndole ademés la leche descremada para alimen-
to de sus terneros, pollos, o cerdos, o para convertirla en queso fresco {Cot-
tage Cheese),

DESARROLLO DE LA INDUSTRIA MANTEQUILLERA: Desde
un punto de vista ecconémico, asi como de un punto de vista dietético, seria
una buena politica para Costa Rica, desarrollar la produccién y eonsumo
de leche flulds y de queso antes que establecer plantas para la elaboracion
de mantequilla,

Una vez que estas dos ramas bisicas de la industria lechera hayan
desarrollado  satisfactoriamente, entonces si podria corziderarse debida-
mente el establecimiento de plantas para la compra de leche y elaboracién
de mantequilla, Este desarrollo no parece ser préximo.

La industria mantequiilera en la actualidad debe desarrollarse y fo
mentarse solamente para cierfas fincas ganaderas y para las plantas distri-
bhuidoras de leche.

En conexién con el desarrollo d« la industria mantequillera y con
la utilizacion del excedente de producciédn de leche durante la estacién llu-
viasa, una planta pasteurizadora de adecuada capacidad, ¥ establecida en
San Jose, seria muy conveniente, Esta planta podria deseremar leche, uti-
lizar la leche descremada para consume humang, y elaborar mantequilla

de muy buena calidad con crema pasteurizada,

Si no iuera posible elaborar mantequilla fresca durante todo el ano,
la plaata podria producir suficiente cantidad en la época lluvioss y conser-
varla o guardarla en refrigeracion para la venta en la época seca que es cuan~

do se acentiia la escasez de mantequilla,
HELADOS
Situacion actu:l de la industria

Esta industria ha alcanzado apreciable rnagnitud en Costa Rica, pero
no cxizten datos sobre la cantidad producida o consumida.

La poblacién del pais apeicce los helados, y estos son vendidos en
diversas formas adn en localidades bastante remotas,

Los helados son hechos en Costa Rica gencralmente por pequefos
fabricantes quienes no disponen de equipp moderno y de otras facilidades,

sin embargo existen algunzs plantas bien equipadas, De los establecimientos
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productorea de helados son pocos los que se encuentran en buenas condi-
ciones sanitarias.

Loz locales donde los helados son elaborados asi come el equipo, or-
dinariamente revelan menos limpieza y son menos sanitarios que los apar-
tamentos o locales destinados «n las fincas para el trasiego de leche.

Tres tipos principales de helades son elaborados en el pais, y zllos
son; ! ;
(1Y—Helados, propiamente, hechos de leche, crema. leche deshidra-
tada, azicar, substancias cztabilizantes da la mezcla, colorantes y substan-
cias aromaticas v de sabor agradsble Estos helados son agitados durante
su congelacidn. Pueden ‘servirse suaves o dures v son vendidos combinados
con refrescos. con sodas, ¢n cenos, o en brufo. :

{2)—Dulces helados, heches de los miamos ingredientes anteriores,
congelados sin agmitacidn formande pequenos cubos adheridos a palillos que
sirven para cogerlos con la mano. Para la elaboracién comercial de este
tipo de helado existen moldes dz congelacién esperiales, Para uso casero
son claborados en las gavetas de las refrigeradoras eléctricas. Los dulces
helacos siempre se congelan a bien baja temperatura para endurecerlos; luego
son me'idos en bolsitas de papel encerado v asi son distribuidos y vendidos.

(3)—Sorbetos-{sherbet), hechos de frutas, jugos de frutas, coloran-
tes, azdcar ¥ estabilizantes, y generalmente congelados en reposo o sea sin
agitacidn como se hace con los dulces helados,

L.as mezclas para hacer helados no son pasteurizadas a pesar de que
se cuenta con nna planta en capacidad de hacerlo. Algunos productares
hacen sus helados con los ingreclizntes crudos, otros cocinan algunoes ingre-
dientes, ¥ Finalmente otras produciores hierven teda la mezcla. £l cocina-
miento es hecho on recipientes prandes colocados al fuego dirccte calenta-
dos generalmente con carbén. Después de hervida la mezcela, esta es enfria-
da al aire inmediatamente congelada, o hien en otros casos puesta a ma-
durar a baja temperatura durante 3 a 5 dias antes de congzlarlos. Las mez-
clas nunca son homogeneizadas, Los helados son congelados en neveras mo-
dernas de expansién directa de amoniaco, con capacidades variables entre
214 v 5 calonzs, e bien en sorbeteras o congeladoras enfriadas con hielo
v =al de accionamiento manual o bien movidas por motor, Los helades son
luego endurecidos en hielo v sal o bien vendidos tan pronto se han congelado.

Una de las mejores fdrmulas para helados empleadas es la siguisnte:
Azdcar, 45 lba.; crema de leche batida 75 lbs.: leche deseremada Fresca
165145 bz leche en polva 14 lhs.; gelatina 1,2 1b.

La anterior mezcla contiene aproximadamente 1177 de grasa, 117;
de sélidos (no grasos), 157 de azlicar v 0.17¢ de zelatina. La mezcla
es buena pero seria mucho mejor si ¢l ¢/ de gelatina se elevara, pues es
muy bajo, ¥y ademés si antes de congelarla fuera homogeneizada, Antes de

congelarla se le agregan a la mezcla los sabores que se desean.
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Una de las mejores férmulas empleadas para hacer dulces helados
es la siguiente: leche, 3745 lbs. (25 botellas); azicar 8 2 lbs.; huevo:
frescos, 10: maicena, 14 onzas; sal, | onza. Esta mezlca se calienta hasta
el punto de ecbullicién sobre fuego directo producide por carbén, luego e
enfria al aire, se le agrega extracto pura de vainilla, y se congela ¢n reposo
inmediatamente.

Las plantas congeladoras de mayor capacidad producen de 15 a 20
walones diarios. Las mayores plantas productoras de dulces helados, pro-
ducen diariamente de 3000 a 4000 unidades y un excedente de 50 a 1007
sobre estas cantidades los domingos y dias festivos. Ll consume es cons-
tante durante todo el afio, pero es bastante mayor en la época seca,

DESARROLLO DE LA INDUSTRIA DE HELADOS

Los helados constituyen un excelente alimento sumamente apetecido
por los costarricenses. Estos pueden conseguirse o comprarse en pegueniay
porciones o raciones, como los dulces helados o como helados en pequenos
barquilles, al reducido precio de 5 céntimos (0,9 centavos oro), y también
de mejores calidades ¥y en proporciones mayores a varios precios mas altos,
de tal manera que se puede asegurar que estos productos estin al alcance
de todos. Conviene incrementar la produccién y mejorar las calidades qu.
se elaboran,

Es necesario cuidar mas del aspecto sanitario de la produccién y de
las plantas de esta indole, dictando, y haciendo cumplir, las providencias
y regulaciones sanitarias convenientes, Estas plantas con frecuencia han ini-
ciado su produccién instalada en locales o cuartos inadecuados y poce hi-
giénicos. Sin embargo, forzoso es reconocer, gque hacienda notorio contraste
con la generalidad de plantas que acusan las deficiencias dichas, algunas
s¢ encuentran bien montadas v en muy buenas condiciones sanitarias.

En la actualidad no existen estandards o requisitos oficiales, minimeos
gue regulen la calidad y composicidon de los distintos tipos de helados en
Costa Rica. Es evidente que los consumidores necesitan, para su proteccidn,
que se establezcan los requisitos normales de composicion particularmente
con respecto a ¢ de grasa, sélides no grasos. También es necesaric que
se establezea como requisito sanitario, la pasteurizacién de las mezelas con
qgue los helados han de ser elaborados. Actualmente varias plantas acos-
tumbran hervir estas mezclas antes de congelarlas, y sicndo buena la préac-
lica podria generalizarse.

A la industria de helados de San José le hace gran falta ¢l estable-
cimiento de una planta central que se ocupe de preparar las distintas mez-
clas para la elaboracién de helados. Esta planta, desde luego, deberd con-
tar con amplias facilidades para obtener leche y crema en suficiente canti-
dad. Hechas por este medio, las mexzclas podrian ser, uniformes, ¢ higiéni-
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cas, y ademds podrian pasteurizarse debidamente y hormogenizarse pava
mejorar considerablemente la calidad de los helados,

Asi las cosas, los fabricantes de helados no tendrian que perder tiens-
po ni molestarse preparando estas mezclas, que las conseguirian ya hechas
para su congelamiente y distribucién en forma de helados, adicionindoles
a las mezclas antes de enfriarlas, las esencias aroméiticas que desearcn, se-
gtin los sabores de helados gque quisieren preparar. Este servicio o aspecto
de la industria se ha desarrollado grandemente en los Estados Unidos, y
z¢ sient¢ como una urgente necesidad en Costa Rica.

OTROS PRODUCTOS LACTEOS

Leches, seca y condensada. Existe interés cn Costa Rica sobre la po-
sibilidad de establecr una planta de leche seca o en polve, o bien de leche
condensada, en San José u ¢tro lugar vecing a esta ciudad. La principal ra-
z6n en qgue funda este interés lo constituye la circunstancia de importarse
anualmente al pais una apreciable cantidad de leche evaporada y leche en
polvo. cuyo valor aproximado es de $ 100.000. Ademas. como otra razén
que fundamente este interds, merece tomarse en consideracién la preferen-
cia con que los médicos recomiendan el uso de estos productos, en reem-
plazo de la leche de produccion local, para la alimentacion de los mnifios.

A pesar de que ¢l proyecto parece atractivo y tentador, conviene
mencitanar que existen varias objeciones para abogar por su establecimiento,
Las plantas para eclaborar leche deshidratada o seca, ain las de evapora-
doras al rocio, y asi mismo las plantas para producir leche condensada, re-
guieren, para que puedan ser operadas econdémicamente, cuando menos la
mitad del total de leche consumida en San José, y esta ciudad sufre de es-
casez de leche para su consumo. Por otra parle, bueno es recordar que
Costa Rica importa ademés, considerables cantidades de gueso ¥ que, a pe-
sar de cllo, este precioso alimento aln es escaso, pues difieilmente se cu-
bren las necesidades del pais.

Luego, comoe en otra parte de esie informe se menciond, con ajuste
a las conveniencias econdémicas d= la industria, ¥ a log problemas y necesi-
dades dictéticas o de nutricién nacionzl, todo desarrollo gque se promueva
en industria lechera deberia encauzarse a suplir una mayor cantidad de le-
che buena, para consumo en su estado fluido y luego cuando comenzare
a haber un excedente constante, incrementar y desenvolver la industria
quesera. Después podria pensarse en otras industrias lacteas, pero es el caso
gue transcurriran algunos anos antes que pueda decivse que el pafs cuenta
con suficiente produccién de leche que justifique el establecimiento de ellas.
Por otra parte, juictose es pensar que todas aquellas mejoras gue se intro-
duzcan en la foerma de producir, manipular, distribuir ¥ vender la leche,
en los principales centros de consumo, tales como el establecimiento de la
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pasteurizacién, etc., habran de operar una mayor acepiacion y demanda en
favor de la leche de produccién nacional que podria llegar a reducir a un
minimum el consumo de las leches secas y evaporadas que hoy se importan.

De todo lo antes dicho se desprende, que el establecimiento de plan-
tas para la produccién de leches, seca, evaporada, o condensada, no puede

considerarse como realizacién para un future inmediato.

LECHE CON CHOCOLATE, COMO BEBIDA FRIA.
(Chocolate Mills Drinks)

En varias de las fincas que elaboran mantequilla en gran escala, or-
dinariamente se pierden o s¢ utilizan con paco provecho grandes cantida-
des de leche descremada. En las ciudades, en cambio, esta leche se necesita
y seria muy (til para mejorar la dieta. Este subproducte no es gustado por
mucha gente, pero la experiencia que sobre su aprovechamiento se ha re-
cogido e¢n los Estados Unides ha demostrado que cuando éste ¢s mezclade
con chocolate para formar una babida refrescante, es entonces muy apete-
cido por el piblico en general y consumicio por lo tanto en grandes canti-
dades.

Esta bebida contiene ordinariamente de | a 1V % de cacao ¥y 7 a
7' de azicar, pudiendo adiciondrsele o no alguna cantidad de un aestabili-
zador de la mezcla. [ste producto debe pasteurizarse a una temperatura
relativamente alta. Conocimos de un proyecto que se estudia en San José
para suministrar esta alimenticia bebida a los escolares y a las madres. El
proyecto es muy bueno, y este alimenio podria obtenerse como producto
légica en las plantas de pasteurizacion.

QUESILLO FRESCO (Co'tage Cheese). Este tipo de quese no se
consizue en Costa Rica y ello es sensible, pues de producirse podria tener
gran aceptacidon local, Su elaboracién la recomendariamos para aprovechar
todo excedente de leche descremada que no tuviere ocupaciéon en la elabo-
raciéon de leche con chocolate. Convendria probar la aceptacién de este
queso, elabordndole con adicién de alguna cantidad de erema. El quesilo
fresco o "Cottage Cheese”™ no se conserva y por lo tanto debe consumirse
fresco.

CONSIDERACIONES GENERALES

Aln cuando es ¢l caso gquz en todo pais agricola las activaidades o em-
presas son surnamente individualistas, hay ciertos aspectos en su vida que
para su mejor solucién deben enfocarse v tratarse con un criteric unionista
o nacionalista.

Problemas como son la educacién asiicola, la investigacién, el des-
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arrollo de varias actividades rurales convenientes, y los planes ¥ proyectos
de desenvolvimiento agricola nacional, sélo en esta forma y desde luzgo
con ¢l maximo interés y empeno del Estade se pueden resolver.

Nos parece que tal vez podria ser de gran beneficio para Costa Rica
la creacién de un comité, cuya Funcidn y Urica preocupacién fuera el estu-
dio ¥ delineamiento de los planes a seguir para hacer efective un programa
de desenvolvimiente de la vida y actividades nacionales, En este comité 16-
gicamente debieran estar representadas las distintas actividades e intereses
del pais ¥y desde luego los representantes ante ese organismo necesariamente
deberan ser elementos idénos, capacitedos y con un amplio sentido de res-
ponsabilidad y servicio piiblico. Este comité podria estudiar detenidamente
los problemas de especial importancia vy urgencia-y a su vez, propondiia
la forma de resolverlos. los resultados de los estudios efectuados sean las
conclusiones ¥ recomendaciones serfan divulgados v publicados en una for-
wna seria y ordenada para interesar en ellos la conciencia plblica y hacer
efective su debido arreglo. Algunas de las rugestiones hechas en este in-
forme, podrian ser motiva de estudio para el Comité que insinuameos crear.

Por ejemplo, el exiablecimiento de un sistema de inspeccidn o regis-
tro de log animales de lecheria, ¥ la verificacién o6 conduccién de prucbas
de producciédn son creaciones de gran iniportencia gque deben de considerarse
urgentemente. El éxita de ello, dependerd en gran parte de la eapacidad.
preparacién, honestidad y seriedad de las personas gque en su organizacion
¥ ejecucién se ocupen.

Estas deberdn ser inamovibles mientras que los resultados gue de su
labor se obtengan sean satisfactorios Esto quiere decir que es menester crear
un servicio para estos fineg en el Departamento de Agricultura, escogiendo
para integrarlo, elemento especialmente seleccionado, retribuirle bien y ase-
gurarle su estabilidad de tal manera que a €] se dediquen con carnno y em-

peno en forma permanente. g

El comité que sugerimos gue se crie estudiara la mejor forma para
procuray ¢l establecimicnto del servicio sobre las bases expuestas.

Existe un ecreciente interés en el desarrolle de la Ganaderia lechera
en Cos'a Rica. Parece que la Mezseta Central y las tierras de altura que la
circundan, asi como otras de condiciones similares son lag mis adecuadas
para esta industria. Siendo eslo asi, es necesario formular un programa edu-
cacional que sirva para llevar a conocimiento de los mgricultores todos los
mformes y conclusiones pertinentes,

El establecimiento de una planta de pasteurizacién en San José, el
mejoramiento de la calidad de la leche producida ¥ consumida, la formula-
cidn y ejecucién de una politica relacionada con el mejoramiento de la
nutricién y ealud pthblica, serdn también asuntec que habra de estudiar el
Comité Nacional de Fomento que abogamos se crie.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

La Agricultura es la principal industria de Costa Rica. La ganaderia
lechera ha desarrollade €omo una de sue principales actividades, v el future
desenvolvimiento de ésta, estd asegurado por ser ella un complemento ideal
para las demas empresas agricolas. Asi come por la suprema importancia
de los elementos que produce para el consumo nacional,

La industria lechera se ha desarrollade principalmente en la Mesecta
Central y zonas altas adyacentes a los mayores centros de poblacién. El ga-
nado lechero de estas zonas ha sido mejorado notablemente mediante la
introduccién de razas secleccionadas, a un punto tal que aproximadamente
el B0% del ganado de las zonas mencionadas pertencce al tipo lechero, Las
condiciones de alimentacién., habida cuenta de los pastos que que se producen
y que se pueden producir etc., son favorables para un desarrolle intensivo
de esta industria, v por estas razones el Futura desenvolvimiento de la le-
cheria debe de circunscribirse a estas zonas que son mas apropiadas para el
efecto que las de menor elevacion.

Una gran parte de la leche producida es consumida en su estado flui-
do, y ¢l mayor mercado de consumo gue la absorbe en San José. El trata-
miento o preparacion de la lechs y sus derivados para el consumo, y su dis-
tribucién y venta no han progresado siquiera con la rapidez ni el grado que
le ha hecho la seleccién y produccién de animales de las razas lecheras.
Para remediar sste estado de cosas urge despertar un mayor interés general
y actuar en una forma mas organizada y de conjunto. La escasez de lache
y sus derivados y los altos precios a que sen vendidos, son motivos de es-
timulo para el desarrolle de estas actividades y habrdn de impulsar su cre-
cimiento con gran celeridad,

De aecuerdo con las razones expuestas en este informe, nos permitimos
hacer las siguientes recomenclaciones concretas en pro del desenvolvimients
de la panaderia lechera de Costa Rica.
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J Agencias Maritimas y Comerciales, Lida.

San Joaé, Costa Rica - Ape |rtado Correos ZZ — Tel, 5484
Agentes en Costa Rica, de

ROYAL NETHERLANDS STEAMSHIP, Co.

: *  (Compania Real Holandesa de Vapores)
© Sub-Agentes de HOLLAND AMERICA LINE
Cia. Vapores

Representantes en Costa Rica, de:

ORTEGA & EMIGH |

San Francisco, California
{Importadores de Calé)

CHOCOLAT SUCHARD, S. A

Serrieres, Neuchatel Suisse
(Los mejores chocolates del mundea) i
1

———

rattons o152 EL SEMILLERO LTDA. oo s

gt Almacén Agricola i

Ofrece y tiene para la venta

SEMILLAS de hortaliza, flores y pabtos

ARBOLES frutales y de aderne

ABONOS para toda clase de cultivos

ALIMENTO para galiinas, pollitos, canarios y peues

VACUNAS para el ganado y para gallinas

MEDICINAS para las enfermedades en el ganadq de la o3 e
reputada casa FRANKLIN, :

IMPLEMENTOS de Veterinaria como jeringas hipodérmicas, castra-
dores, enmasculadores, sondas v bombas para"lavados en los
animales,

INSECTICIDAS, a base de DDT para desinfeccién de establos, anima-

les y para prevenir enfermedades en los cultivos,

ADEMAS un inmenso surtido de todo lo gque nuestros agricultores

necesitan. ENVIOS POR CORREQ A CUALQUIER
N PARTE DE LA REPUBLICA

— L

T Py L. sy
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APARTADO 1607 CABLE VIMY

Costa Rican Coffee House, Ltd.

San José, Costa Rica

Américe Central

EXPORTADORES —  IMPORTADORES

Oficinas al servicio de los senores
cafetaleros de la republica con instala-
cibn de equipo de pruebas.

Compras de_. Café en Firme

Existencia permanente de sacos de
yute para la exportacion de café en oro
| y pergamino.

e S —

4 TELEFONOS: 6050 - 6051 - 6052
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LIBRE CREZCA FECUNDO

La institucion del Seguro, amor- :
tiguando las nefastas consecuen-

cias de los riesgos sobre los indi-
viduos o sus empresas, es un ele-
mento indispensable para lograr
el equilibrio y la solidez de la In-
dustria Nacional.

T m———

Banco Nacional de Seguros

|
et

—— -
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SERVICIOS DE CARGA:

De Nueva York, Nueva Orleans y Cristéhal a Puerto Limdn.
De Puerto Limén a Cristobal, Nueva Orleans y Nueva York.

De Cristobal Canal Zone a Puntarenas.

De Puntarenas a Cristébal Canal Zone.

De Puertos del resto de Centro América a Puntarenas.

De Puntarenas a Puertos del resto de Centro América.

das 100 varas al norte del Teatro A dirigirse a nuestras Oficinas situa-

Para informea detallados. /avor demérica en San José, o a nueatras Ofi-
cinas en Limén y Pumtarenas.

“GRAN FLOTA BLANCA”

Teléfono 3156 Apartado 30

United Fruit Company

SERVICIO DE VAPORES

= T T i

S Em—

A
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