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LECCION XVI.

REPRODUCCION

El sistema natural de reproduccion del cacao es por me-
dio de semillas, pero en algunoy casos sc recurre al 'jerto para
ciertas plantaciones viejas dc mala cahdad. El ijerto gue plie
ae dar mejorves resultados es_cl de aproxiumacion.

Cuando se va a sembrar un cacaotal, lo primero que hay
que hacer, después de tener el terreno ya escogido, es deternn-
nar la variedad que va a culuvarse.  Luego se selecaionan de
cintre esa variedad las plantas sanas, productivas y vigorosas,
teniendo en cuenta que las plantas muy jovencs, o muy vicias,
deben desecharse para esto.  Lucgo se pretieren las mazotcay
de entre el tallo y las ramas grucsas, descchandose lay de |: »
puntas de las ramas, porque suclen ser pequenas. De entre és-
Las se elegirin aquellas que sean mis pertectas, y que tengau
mayvor densidad, atendiendo a que mientras la cascara es mas
fina, mas grande sera el “masuyo’. Elegidas las mazorcas s¢ es-
cogeran los granos del centro de la masorca, eliminando los
de la punta y la cabeza, por ser imperlectos. De los granos del
centro se escojeran los grandes, pesados y perlectos.  Las ma-
zorcas deben estar bien maduras, y ia siemibra debe hacere sia
demorar muchos dias, pues el cacao pierde su poder germina-
tivo pronto. No debe ponerse al sol después de sacado el gra-
no de la mazorca, sino sembrarse seguido, pero mezclandolo
antes cont un poco d¢ ceniza para impedir que las hormigas -
cudan a hacerle daiio por el mucilago azucarado que envuelve
el grano. v
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SIEMBRA

El cacao se siembra en senullero y en asiento.  En el pri-
mer caso los semilleros hay que hacerlos en canutos de bam-
bu, porque el cacao ‘no resiste bien el transplante. Para eso w
cortan los vasos de bambu, se les hace un agujero en el tondu
para desaguar, se raja el bambu por dos paries con una tnci-
s:on a todo o largo del vaso, en lados opucstos, para tacifitan
que la planta, ai ser sembrada con todo y vaso, pueda abricto
con el estuerzo  de su crecimicnio, pues el bamba no se pis
dre faclmente, y constituiria una “pm.l(m para las raices de P
plantas si no se toma esta providenaia.  Luego se le pone al
tondo una piedra o paja para que cubra el agujero de dexa-
giie sin que sc salga la tierra, y sc rellena de tierra humifera,
htego se siembra en cada bamba una semulla, se riega todos los
dias hasta que sea oportuno llevarla al sitio defimtivo. El tras
plante se hari en el Invierno, hacendo la siembra de la se-
milla en el Invierno o en la Primavera del ano anterior. A
los ocho o doce meses ya la planta estard de llevarlar a su sitio
definitivo. Para cso se hacen hoyos en las hileras de plaianos,
en medio de cada dos matas, o sea a la distancia de 5 m. tanto
de mata a mata como entre hilera e hilera. Los hoyos deben
tener un pi¢ cubico. Se debe atender a replantar las planu-
tas que por alguna causa se¢ hayan muerto. Para esso hay que
tener plintulas en cantidad mayor a la cantidad que va a lle-
varse la siembra.

Siembra de asiento.—Esta es la mas gencralizada entre les
agricultores, pero tiene la desveniaja de que a las plantulas no
se les puede prodigar los cuidados que se les podria hacer, na-

ciendo los semilleros en vasos <le bambi. Cuando se sigue es-
te sisterna, se pone una estaca tuerie como de un meiro de alto
en el sitio donde va a quedar cada planta de cacao. La dis-
tancia es la misma que para c’l sistema anterior, sembrindose
tambi¢n en medio de cada dos matas de plitano a lo largo de
las carreras de éstas. Alrededor de cada estaca se pondrin tres
granos de cacao, distanciados unos de otros ocho pulgadas,
ocupando cada uno el dngulo de un tridngulo equildtero. (,u!an-"
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do ya las plantitas tengan algiin tamano, se dejari una so!a
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haciendo la seleccion en dos ocasiones y quitando en cada o-
casién la planta mis raquitica, hasta dejar la mis tuerte. Es
preciso estar atento para cuando se muere alguna, o no na-
cieren las semillas, reponerlas.

SEGUNDA P AFRET “E

CULIIVOS

Es menester mantener limpio el cacaotal en cualesquiera
edad, sea por medio de cultivadora o por medio dc azada, cuan-
do no sea posible por el primero, que es €l mds aconsejabie por
ser mas econdmico, sobré todo, cuando el cacaotal estd joven.
lLas limpiezas deben hacerse temprano, de manera que no lle-
guen a semillar las malas yerbas, pues asi sc evitan desyerbos.

PODAS

El cacaotero necesita dos clases de poda: la de lormacion,
en su primer edad, entre ¢l g0. (lercero) y 50. (quinto) ano, y
la de truciificacion de ahi en adelance.

Poda de formacién.—Esta se practica al tercer ano, cuan-
do la planta ha alcanzado una altura de 4 a 6 pies y después
que su eje s¢ ha dividido en varias ramas laterales para tormar
lo que el agricultor 1lama el “Molinillo”. La planta deberd
tener un solo troncu; de las ramias del molinillo se dejaran las
tres mas fuertes y mejor distanciadas cntre si, para formar el
armazén de la copa. Las ramas secundarias que nazcan de la
primaria deberdn quitarsc a una distancia del punto de inser-
cion con el eje o tronco principal de § pies, para mantener la
copa bien ventilada. De ahi en adelante, hacia la punia de las
ramas, se quitarin todas las que siendo secundarias se dirijan
hacia €l centro de la copa, o hacia aluera de ella, tormando
una linca perpendicular con las ramas principales; y se deja-
rin aquellas que nazcan a los lados de las ramas principales ¥
crezcan en direccién oblicua con respecto a las ramas princi-
pales. Con esto se dard a la copa una torma redondeada en
forma de paraguas abierto y bien ventilado, condicién ésta in-
dispensable para la buena produccion. Ademis la planta se-
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. baja v simctriaa, lacdlitandose la recoleccion del truto y las
Soperacones de poda y limpieza del arbol, y donde la sa-

_. ‘bra circulari bien.

Poda de fructificacion.—Esta se¢ hace al irbol para qui-
tarle todas las ramas ue puedan entorpecer su producaon, v
¢nn una planta donde la poda de tormacion hava sido bicn he-
B cha seri de suma sencillez, Intindose a quintarle anualmen-
' te todas aquellas ramas que tiendan a delormar la plama, que
eatdn, rotas, secas, 0 que scan chuponv;, (ramas jovenes que
récen verticalmente y debilitan la planta). El poda(lor debe
tener en cuenta que las ramas que estdn en posicion horizon-
1l son las mis productivas, porque en cllas la savia arcula
*con dificuliad v las yemas de bructiticacion pueden aprovechar-
Ja. mientras que en las que estin en posicion vertical la savia
icircula facilmente y las ramas crecen muho, Los cortes deben
darse al ras entre una rugosidad ue tiene la rama que sc va
a suprimir,o sca ¢n ¢l nudo qug torma con la otra, para fac-
litar la cicatrizacion ripidamente. Deben ser ademis lisos € 1n-
dlinados y defendidos de la intemperic por su misma posicion.
Los cortes de mis de media pulgada de diiametro deben recu-
brirse con alquitrin vegetal, o “mastic”’, hecho a base de ace-
te de linaza y albayalde, o blanco de Espana. Con esto €l cor-
te sc¢ preserva de la humedad y de los comegenes, ue pudren v
carcomen por alli a las plantas, ahuccindolas y quitandoles vi-
1alidad. Antes de dar un corte para sUprimir una rama de -
portancia se quitard la ramazén, para mmpedir rajaduras; lue-
go s¢ procede a dar el corte, comenzando en ¢l lado de ahajo
para que no hava posibilidad de rajar. Las ramas ¢ue se vaa
cortando se van haciendo montones ¢n medio del caciotal, pu-
diéndose llevar secado el maderamen para sefa, etc. Las he.
rramientas con que se hace la poda son:

a) Un serrucho de madera verde.
b) Un serrucho de madera scca.
¢) Unas tijeras para ramas finas.
d) Un s\dchillo para alisar los cortes. ' D

e) Un collins para desramar y picar las ramas gr.\n-'!]qﬁ]
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Se¢ necesita ademds una escalera plegable y alquitrin, o
“mastic”, e} cual se aplica con un pinccl ¢l primero, y el scgun-

do con una paletica de madcera.

Epoca de podar.~la poda sc hari cada afo después dz2
pasada la cosecha, en los meses de Julio y Agosto. Debe ha-
cerse siempre en tempo seco, porque cuando iiveve ia savia es
i en movimicnto y puede deslavar los cories quitindoles ci
mastic, o alquitrin, con ia pudricon del corte como conse-
cuencia. Haciendo 1a poda anualmente, esta resulta liviana,
ficil de hacer y no se deforma el drbol, como ocurre cuando

s¢ practica cada dos anos.

LIMPIEZA DE MUSGOS Y PLANTAS PARASITAS

En el tronco del arbol del cacao crece adherido a la cor-
teza, en los terrenos hiimedos y mal sombreados, un musgo
que se maniliesta por una lama verde que cubre la cana del
arbol, la cual perjudica la tructiticacion, porque impide la
tlorescencia, ya sea no dejindola nacer, o malogrando la flor,
después de nacida, por retener alrededor del peciolo de clla
un ambiente humedo. No solamente es a l1a tlor sino también
a la mazorquita que tambi¢én muere por humedad.

La lucha contra el musgo, pucde hacerse mecinica y qui-

micamente.

Lucha mecdnica—Lo primero que debe hacerse es corregir
la humedad por medio de drenaje y sombrear el cacaotal, .
esta es también otra causa que determina la presencia del mus-
go. Luego que sc haya hecho esto, se quitarii ¢l musgo con un
guante llamado sabaté, que tiene hilos de acero v que se adap-
ta bien a las oquedades de 1a cortesa. Si no és posible obte-
ner este se hace un cepillo de ciscara de coco y se lrota la cor-
teza atacada hasta desprender el musgo. Est.c ce]‘).:'l_lo es muy
cconémico y eliciente para esta operacion Puede usarse ua
cepille de lavar piso, pero este cuesta dinero y la economia en
agricultura es fa base del éxno.
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Medio quimico.—Consiste en rociar con bombas el cacao
atacado, con una soluciéon de suilato de hierro. Esta solucion
puede decirse que mata el musgo mstantineamente.

La solucion debe hacerse al 5 o 10%.

TERCERA PARTE
DRENA]JE

El cacao no requicre humedad estancada, porque enton-
ces las raices se pudren atacadas por criptégamas. Cuando el
terreno es humedo, que retiene encharcada el agua, se drena.
A veces el cacaotal es inundado por agua procedente de terre-
nos vecinos, lo que debe evitarse mediante una zanja alrede-
dor del cacaotal, una zanja de § o 4 pies de protundidad, con
3 de ancho para hacer la limpieza con facilidad. Esta zaaja
debe tener por donde desaguar.

En este drenaje habrd zanjas principales a distancia de 300
m., en direccién al mayor declive. Estas zanjas deberin desem-
bocar en un arroyo, rio, eic lendrin una profundidad de 3
pies por § pies de ancho. La secundarias se trazardn en sen-
tido contrario aestas, con una protundidad y ancho dc 2 pies.
Estas se colocardn a distancia de 100 m. Todas las zanjas debe-
ran limpiarse de la tierra, hojarasca, etc. anualmente, antes del
periodo lluvioso.

- bl -

Fertilizacion.—Generalmente nuestros terrenos sembrados
de cacao tienen suficiente fertilidad para dar cosechas remune:

e . . 3 : . .
. rativas por varios afios, sin necseidad de abono; pero si un ¢4

caotal sano y bien atendido, en terreno apropiado, rinde ura
cosecha inferior a 100 libras por tarea, es precso abonarlo.

El cacao generalmente nccesita un tertitizante en el
entren los siguientes elementos en estas proporciones:

Nitrégeno 49,.
Fésioro 89
Potasio 89.
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De esta mczda se emplean § o 6 libras por planta, conlor-

me la edad vy talla de ellas.

La amapola es una fuente de Nitrogeno, que proporciona
con sus flores, hojas, y especialmente con los nodulos nitrifi-
cantes que tiene en la raiz, ¢l que la planta necesita para su

desarrollo.

La ciscara de cacao es muy rica en potasio. Las cenizas
de ella conticnen un 549, de potasio, por lo que scria aconscja-
ble aprovecharfa como abono, recogiéndola tresca y poniéndo-
la a fermentar por 3 o 6 meses en un estercolero a proposito;
nmezclindola con cal en el momento de usarla, a razén de 15
cajén por cada cajon de cascara.

Se empleard una caja para cada planta grande y la mitad
para las pequetias, cada ario.

Epoca de abonar.—El abono debe aplicarse a la plama en
la ¢puca en que las lluvias no son demasiado torrenciales, v
mas bien en el periodo antes de la llvvia.  En las planias en
produccion debe hacerse después de la cosecha, cuando ya las

plantas se hayan podado.

Como abonar.—En las plantas jovenes, donde el cacaotu
no cubre todo el terreno, el abono se csparce alrededor de la
planta, a 2 o g pies de distanaa, en una faja circular de 2 a v
pics de ancho. Amedida que las plantas van creciendo, se va
ensanchando la faja circular, de mancra gue el borde de ests
corresponda a una perpendicuiar tirada desde las puntas de las
ramas. Cuando ya el cacaotal cubre todo ¢l terreno, se poura
regar en toda la superficic, teniendo cn cuenta que es bueno
no regarlo cerca del tronco, parque las raices absorben por las
raicillas y estas se encuentran a alguna distancia del tronco.

El abono se riega sobre el terreno nmpio v luego se mez-
cla con un golpe de cultivadora, rastra, azada, etc.

RECOLECCION

La cosecha del cacao se veritica entre Octubre y Enero y
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entre Marzo y Junio. A la primicra cosecha se le da ¢l nombre
ae cosecha de Invierno, y a la otra, de Primavera.  El truto
del cacao se recolecta cuando la mazorca esta madura, lo cual
s¢ reconoce por ¢l cambio de color de la ciscara, tornandose de
verde en amarilla, o de gris en marron, o de morada en roja.
I.a reoleccion después que comnenza la cosecha se hace men:
sualmente. La mazorca se separa de la planta cortindola por
¢l pedinculo, s herirla ni herir la corteza del arbol.  Si se
hiere la planta, porque se corte el tronco del pedunculo, se
evitard que sigan naciendo en aquel lugar flores; si sc luere la
mazorca hasta descubrir los granos, estos s¢ danarin cenmohe-
ciendose.  Las miazorcas se cortan con un Instrumento cortante
cn forma de la orqueta. Las mazorcas se van amontonando para
luego extracr el grano de ellas, ya sea con un cuchillo o con
una maceta de madera. El uso del cuctullo es peligroso, per-
que los granos se hieren y emmnohecen. Donde ¢l cacao ¢s de
alta calidad se ha adoptado la extraccaon del grano median-
te las macetas  Alli mismo se le despoja al “masuyo™ de cacas
de la tripa, o corazon, operacion esta que sc efectia con 1a
mano. Los granos sc dispcmcn en un pelaca o caja, y de alli
s¢ llevan a las cajas de [ermentacion.

FERMENTACION

El objeto principal de la fermentacién es producir un ca-
cao mdis aromdtico, con olor mis prominente, de sabor suave,
menos amargo, apropiado para tabricacion de chocolates tinos.
Ademads el cacao fermentado tiene un aspecto mejor, los granos
tiecnen un color rojizo, unitorme, forma redondeada, menos

meloso y mds conservable.

Casa de fermentacion.—Tratindose de una gran cantidad
de cacao, debe hacerse una casa especial para fermentar, la

cual tendrd ventilacion en la parte alta porque es muy venta:
josa esta aireacién.  El piso debe ser de cemento, con decl

ve hacia las cunetas recojedoras del jugo que filtra de las cajas
de fermentacion, para aprovecharlo en la fabricacion de vina

gre.

Cajas de fermentacion.—La fermentacién puede halcg" n
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en cajas corrientes y aun barriles, pcro es mejor cajas Standard
para esta delicada operaci('m. La dimensién serd la siguiente:

Largo 4 pies interior,
Ancho 3 pies interior.

Alto 3 pies interior.

La parte anterior debera ser movil para facilitar la ma-
nipulacion, lo nusmo que el tondo para lacilitar la limpiera.
k! londo llevard hovitos para que escurra el jugo. Las caja:
s¢ colocaran sobre una “barbacoa” para tacilitar el drenaje ac
cllas. El numero de las cajas debera ser tuliciente para permi-
tir cambiar el cacao de una caja a otra cuando la temperatura
sea muy elevada.

Duracion de la fermentacion.—La lermentacion es semi-
anacrobia, es decir, que se veritica con poco awre. Dura entre
4 y 6 dias, segun el tiempo que disponga y la clase de cacao.
El tiempo seco le es favorable y el trio y humedo desfavorable.

El promedio de duracion de las variedades, segun la cla-
se, scria:

Calabacillo 6 dias.

Forastero 5 dias.

Criolio 4 dias.

La fermentacion debe ser suspendida cuando el cacao add-
quiere un color rosa pdlido. Si se conuintia, €l cacao se pudre,
0 se convierte en paja.

Semifermentacion.—Esta consiste en asolear el cacao an-
tes de ponerio a lermentar, y durante la noche amontonarlo v
cubrirlo para que fermente. Al dia siguiente, por la mafana,
vuelve a regarse al sol y se repite la operaciéon anterior en la
tarde, hasta que el cacao haya seccado totalmente. Este siste-
ma resulta prictico y donde, por cualquier circunstancia, no
fuere posible fermentar, debe adoptarse.
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SECADO

Secado al natural.—Este se hace cn secaderos denominados
natural, del sol y el aire, o con caior arubicial, por medio de
maquinarias. El primer sistema es cl casi umversalmente adop-
tado. El otro debia ser un medio auxdliar en las grandes plaa-
taciones, para cuando no haya sol y se tenga la necesidad de
secar el cacao. Con eso se evitavian pudriciones, sobre todo en
la cosecha de invierno, cuandg por ialta de sol se dana este
producto. 1

Secado al natural.—Este se hace en secaderos denominados
carros y gavetas. Los carros son secaderos quc tienen el tecnd
mévil, montado sobre ruedas que corren por sobre rieles ac
madera, concreto o hierro. Los carros tienen la ventaja de scr
livianos para mancjarlos.

En las gavetas el piso es movil y el techo fijo. Aquellas
ticnen la desventaja de ser muy pesadas. Suele también com-
binarse las gavetas introduciendolas debajo de los carros. Pero
gencralmente las gavetas se introducen debajo del piso de un
almacén. Las ruedas en las gavetas deben ser grandes y nu.
merosas a fin de que se mucvan con facilidad.

Secado propiamente dicho.—El cacao, cuando sale de las
cajas de fermentacion, se esparce sobre el piso del secadero en
estrato fino, y se mueve con un rastrillo con dientes de made-
ra, tres veces al dia, si el tiempo es seco, y el doble si es lluvio-
so, para impedir que se daiie.

Tres a cindo dias son suficientes para la desecacién en tiem
po regular. El cacao se conoce cuando esta seco porque por-
que la almendra, interiormente, tiene un color uniforme, vy
porque el grano parte sin doblarse, y porque cruje cuando se
toma un pufiado entre las manos y se aprieta. Ya seco, se qui-
ta del sol, cuando estdi completamente frio.

.Terraje.~En algunos paises se acostumbra ponerle 31‘:?;

cao tierra arcillosa roja, finamente pulverizada, para darle un’

il
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color mas atrayente y mas unitorme. Para ello, en los ultimos
dias de sol, se mezcla el polvo a razon de media libra por cadz
100 de cacao; se amontona el cacao para mezclarlo bien con el
polvo, sea con la mano, los liies, o una pala de madera. Se
bate bien el cacao hasta que coja brillo, y, para que se adhie-
ra mejor el polvo, se humedece el cacao roaindolo con agua

limpia.
ALMACENA]JE

Lo mejor es vender el cacao tan pronto como esté seco y
limpio, pero si hubiere necesidad de 5“31'(131‘10 por algin tiem-
po esto puede hacerse ensacindolo y estibindolo. De tiempo
en tiempo se tomarin muestras con el calador para averiguar
como estd el producto. Si estuviere atgun saco mohoso se ven-
tilard, y si son gusanos s¢ fumigari.

RENOVACION DE UN CACAOTAL VIEJO
Y MAL EDIFICADO

Corrientemente los cacaotales existentes estin mal editi-
cados: plantas deiormes por talta de poda, o por una, poda
mal dada, plantas muy juntas, o plantas tendidas sobre otras,
etc. En estos casos pucde mejorarse el cacaotal sin necesidad
de hacerlo nueva Si le hcae talta sombra se le pondri esta, se
podard convenientemente, se cntresacarin las matas quitando
las que scan de mala calidad, que estén enlermas, o que sobren
por estar muy cerca unas de otras; si son muy viejas se dejard
crecer un vistago del tronco y cuando va éste fructifique, se
cortara la planta vieja. El abono es un factor decisivo para me-
jorar estos cacaotales, debiendo comenzar por encalar el suelo
para que se ponga en actividad,




S
CUESTIONARIO
1.—¢Cudles son los beneficios del cultivo?
2.—¢Cudles son los métodos de poda? ¢Sus benelicios?
$.-—Explique la poda de Formacién.
4—Explique la poda de tructiticacion.

5.—¢Qué daios cuasan las plamas pardsitase Explique et
modo de eliminarlas,

! 6.—:Por qué deben drenarse los terrenos v abonarse? Epo-
cas y tormas de abonar.
7.—Recoleccién.

8.—Secado. Métodos.

F ¢.—¢Coémo se renueva un Cacaotal? :Es su region propa
para la siembra del cacao? ¢Por qué?
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INSTRUCCIONES A LOS ESTUDIANTES DEL CURSO
AGRO-PECUARIO POR CORRESPONDENCIA

1.— Antes de contestar esta leccidn, estidiela bien, dando
varios repasos.

2.— Al contestar, escriba a maquina o con pluma en papel

blanco, rayado o nd.

5.— Encabece la contestacion a cada leceién eon su nombre
completo, direccién, niimero de matricula, nimero de
la leccién y el curso que estd estudiando.

4.— No copnie parrafos o frases de la leccion ni de libros
agricolas.- Conocemos con toda seguridad cuando una
leccién es copiada, y se expone a que le sea cancelada
la matricula.

5.— No haga alardes literarios: Eso le hace perder puntos.
Utilice su lenguaje y sus ideas promias.

6.— La contestacion al Cuestionario de cada leccién debe
ser remitida DIRECTAMENTE a la Sececién de Publi-
caciones y Difusion de Ensefianza Avricola, donde se-
ra calificada.

7.—Conteste las lecciones dentro de los diez dias de haberla
recibido.- ‘Cuanto mas rdpidamenic conteste, tanto
mas pronto recibira su diploma y comenzara a recibir

sus beneficios.

& — Recuerde hacer lo mis frecuentemente posible sus
practicas de campo en alguna finca o Huerto Escolar.
No se otorgard diploma a quien no sea aprobado
en los examenes précticos.

9.— Haga meéritos, haciendo inscribir a sus familiareg y
amigos en los Cursos que proporciona esta Secretaria.
A las mujeres es particularmente provechaoso el Curso
de Industrias; las que se ensefian son labores faciles-y
domésticas y capacitan para obtener ganancias seguras
industrializando productos que generalmente se des-
perdician,

10.— Consulte sus dudas a la Seccién de Publicaciones y

Difusion de Ensefianza Agricola cuantas veces lo de-
see.- Nuestra mision es atender constantemente a nues-
tros glumnos. :

Bajo el Gobierno del HonorablePresidente Trujillo
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