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sean los materiales con que se le construya v la ubicacion
6 localidad donde se levante. Puede aun ser mas barato
haciéndolos de barro y paja. sin ningun inconveniente, por-
que lo esencial en ¢l es la distribucion de los pesebres y
dependencias.

Tal es un edificio destinado a alojar animales mayores,
como conviene a nucstro medio. Tiene suficiente aire
v luz y proporciona el abrigo nccesario, facilita la alimen-
tacion y reune todos los requisitos exigidos por la higiene
del ganado.

Su capacidad puede duplicarse o triplicarse, alargandolo
hacia uno de sus lados, como también puede reducirse a
un solo lado cortando el plano por una linea que pase lon-
gitudinalmente por el medio del patio, manteniendo siem-
pre la disposicion de las ventanas de alimentacion en la
misma forma.

CONRADO MARTIN UzarL.
Ing. Agronomo,
La Plata, Mavo de 1906,

EL TE

(TEA SINENSIS L)

Apuntes de cultivos industriales

HisTor1A. -— El origen de! té es muy discutido por los
diversos autores; unos lo dan como originario de la
China, otros del reino de Assam (N. de la India) v, por
fin, algunos de China, Japin é India Septentrional; pero se
acepta la opinion de que sea originario de China, de donde
habria sido introducido desde época remota al Japén y al
Assam, extendiéndose después al Brasil, Ceylan, Java, Ara-
bia, Persia, Cochinchina, etc.
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Al Brasil se introdujo en 1812, y entre nosotros todavia no
existe cultivo formal, habiéndose realizado hasta ahora sim-
ples ensayos aislados que no han tenido mayer importancia-
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Planta del té.

PRropuccion v coNsuMoO. — La produce 6n universal lle-
ga 4 383.000.000 de kilogramos, siendo la China el pais
mas productor, después la_India Inglesa, Ceylan y Japon.

Los mayores consumidores, son: Inglaterra, que gasta
92.000.000 de ks.; Rusia, 35.000.000; Irancia, 6go.0o0 ks.
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I.a Republica Argentina, introdujo:

s 4

Desde 1870 4 1874 -1.175.180 kilogramos, que representaban
un valor de 1.057.061 $ fucrtes.
~ o ISTH & 1878--940.090 kilogramos, que representaban un
valor de 901.667 ¢ fucertes,
1509 i 1899 —3.454.946  Kkildogramos.
Eu 1900 introdujo—970.544 kilogramos.
1904 » —1.097.000 kilogramos.

CARACTERES BOTANICOS. — Planta dicotiledonea de la fa-
milia de las Ternstremeaceas.

Arbusto siempre verde, de altura variable, pudiendo lle-
war hasta 10 metros; pero, en general, alcanza de 1 4 3 me-
tros, siendo esta altima altura la que alcanzan los ejempla-
Tes que se reservan como productores directos de granos.

Raiz irregular y fibrosa, madera del tallo y ramas duras
v consistentes. Ilojas pequenas, alternas, persistentes, oval-
vblongas, dentadas, bilaterales simétricas, con peciolo corto.
Tienen o a 8 centimetros de largo por 2 ¢ 3 de ancho; de
color verde oscuro.

IFlores axilares, hermafroditas, blancas y fragantes, soli-
tarias O reunidas en numero de 3 6 g4; con cinco 6 seis sé-
palos, cinco 6 nueve pétalos, estambres indefinidos.

(vineceo con ovario supero, trilocular y uniovulado, con
estilo hueco y generalmente dividido a cierta altura en 3
ramas tubulares, provistas superiormente de papillas estig-
maticas.

El fruto, siempre verde, algo carnoso, del tamarfio de una
avellana, se presenta a la madurez como una capsula trilo-
cular, uniovulada, conteniendo tres granos plano-convexos,
recubiertos por un tegumento coriaceo. A veces aborta uno
de estos tres granos y entonces los otros dos afectan forma
hemisférica. '

De esta planta, la hoja es el producto que se usa.

VARIEDADES. — Las variedades de té mas cultivadas son:
la de sssam. la de China y la hibrida producida por la
fecundacion artificial entre las dos primeras.

En Ceylan se cultivan generalmente tres variedades: 1* de
Assam o Manypury, 2* la hibrida y 3* la lkibrida inferior:
con especialidad la 2% siendo cada vez menos importante
el cultivo de la tercera.

La diferencia entre £¢ negro y I werde que correspondia
antes al 7hea bohea y Thea wviridis respectivamente, ha
desaparecido hoy, por cuanto la especie es unica y acepta-
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da como Tkea simensis (Sims) por unos, &6 Camelia leiferer
(Gryf) por otros, difiriendo los dos tées en el modo de pre-
paracion de las hojas, unicamente.

CLIMA. — La temperatura media de las regiones dende
mayor importancia tiene este cultivo, oscila entre 24° y 267;
sin embargo, hay ‘lugares, como Nuwara-Eliya, cuya tem-
peratura media es de 14° y en cambio en otros como Co-
lombo (Ceylan), llega a 28° y a 39° como maximum anual.
lo que indica las grandes diferencias de temperatura en lo-
calidades perfectamente aptas para el cultivo del té, v hace
que no se dé mayor importancia a la temperatura, asi como
a la presion atmosférica; pero en cambio las lluvias caidas
y la humedad de la atmosfera tienen una influencia funda-
mental.

Segun Boutilly. los plantadores observan muy cuidadosa-
mente las cantidades de agua caidas mensnalmente, y esti-
man que la cantidad de hcjas recogidas es proporcional &
esta altura pluviométrica, & mas bien, al numero de dias
de lluvia para una estacion determinada.

Se admite, en general, que es necesario por lo menos
1.75 mts. de agua anual y uniformemente repartida, sin
que haya mas de dos meses consecutivos de seca.

La altitud influye, como se comprende, en la tempera-
tura.

La exposicion y la situacion también ejercen influencia
sobre el vigor y la calidad del producto. Asi, los tées culti-
vados en las faldas y en las planicies mas 6 menos
elevadas, dan productos de mejor calidad; en cambio, los
que se cultivan en llanos son mas vigorosos, pero su pro-
ducto es inferior.

Los vientos tienen accion nociva sobre los arboles; los
vientos calidos desecan el aire modificando por lo tanto un
elemento indispensable para el desarrollo foliar que se pre
‘senta por esta causa mas seco, fragil vy con mucho menos.
perfume.

En cambio, los vientos impetuosos, fuertes, etc., producen
desperfectos en las plantaciones; por consiguiente, siendo el
té una planta delicada y debiendo conservarse su-follaje,
debe abrigarse convenientemente con hileras de arboles de
especies varias intercaladas en el cultivo y cinturas de pro-
tecciéon externa. :

TERRENO. — LLos terrenos aptos para el cultivo del té
son generalmente sueltos, provenientes.de la descomposicion:
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de rocas graniticas, feldespaticas y gneis, ferruginosos, ri-
cos en humus, rara vez calcareos y mas O menos ricos en.
elementos nutritivos.

I.a cantidad de oxido férrico ( Fe? O3) influye en la ri-
queza en tanino. J.a potasa, segun opinion de algunos, ac-
tuaria sobre el perfume, mientras que la soda tendria accion
contraria. El acido fosforico favorece el desarrollo del vegetal,
mientras que la cal es perjudicial.

Los terrenos pantanosos y humedos, deben desecharse
para el cultivo del té. lLa presencia de elementos pedrego-
sos es benéfica en aquellas localidades cuya temperatura
no es muy elevada, como por ejemplo, en la Reunion, mien-
tras que es perjudicial en Ceylan por el aumento de tem-
peratura que producen.

Ademas de ser un suelo profundo, es necesorio que sca
permeable, por la razén de poseer el té una raiz central
que se profundiza cuando encuentra un subsuelo apropia-
do. Es natural que esta raiz no debe encontrar un subsue-
lo himedo porque seria perjudicial.

PREPARACION DEL SUELO. — l.a preparacion del suelo
comprende la del suelo destinado a los almacigos y el des-
tinado a la plantacion definitiva.

I.a preparacion del suclo del semillero se hace del mejor
modo posible, desmenuzando bien el suelo 4 0.30 de pro-
fundidad, con arado 6 4 mano, segun la extension, nive-
lando la superficie, y eliminando las piedras, raices, etc.

Para la plantacion definitiva, el suelo se prepara del mo-
do siguiente:

Si se trata de suelos de desmonte, se hara la eliminacion
de las esencias que lo componen, en la forma que se hace
generalmente, quemando los residuos vegetales, cuyas ce-
nizas contribuyen al aumento de la fertilidad del suelo.

Si es posible practicar, una labor general de desfonde,
sera conveniente hacerlo sabiendo los resultados benéficos
que se obtienen con cllos; si no es posible, "se haran los
hoyos de la manera que indicaremos.

Estos hoyos tendran o.30 de diametro por o.50 de
profundidad; otros indican para el mismo diametro .una
profundidad de o0.30 6 0.40, debiendo abrirlos algunos
dias antes de la plantacion y relienindolos en el momento
de efectuarla, con tierra suelta, colocando un piquete que.
sirva como indicador del lugar.
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Los hoyos se abren & la distancia de 1 metro en todos
-sentidos, 0 en lineas separadas de 1 metro 20 y o.go de
planta a planta.

En las colonias inglesas se da una gran importancia a
-esta alineacion de hoyos, y, por consiguiente, de las plantas,
haciéndola con una exactitud rigurosa lo que exige mucha
-mayor mano de obra; pero, en la practica no tiene la im-
portancia que se le quiere dar. En esas Colonias, segun
dice Boutilly, se observan lineas de kilometros de largo
que guardan un paralelismo perfecto.

MCULTIPLICACION DEL TE.— [.a multiplicacion del té se
hace por semillas &6 por estacas.

l.a reproduccidon por semillas se hace de aszenfo, en ma-
cetas, & en semillero, siendo esta ultima la mas empleada
por ser mas segura, mientras que la multiplicacion vegeta-
tiva es mucho menos practicada.

SIEMBRA DE ASIENTO (O EN MATAS).—-Se efectua en
hoyos de o0.30 por o.jo de profundidad, que se rellenan con
tierra mezclada con abonos varios, generalmente estiércoles,
guanos, cenizas, etc., cubriendo la superficie con tierra per-
fectamente suelta, y sobre ésta se siembran 35 6 6 semillas
cubri¢ndolas con una delgada capa de tierra, regandolas
convenientemente y manteniendo el suelo libre de vegeta-
-cion adventicia.

Estos hoyos se distancian de 1.10 4 1.20 en todo sentido.

(I.a siembra en esta forma y con hoyos rellenos con es-
tiercol es una verdadera siembra en cama tibia.)

SIEMBRA EN MACETAS. — Generalmente empleada para
reemplazar las plantas perdidas.

Esta siembra se efectia en macetas, 6 mas bién en pe-
‘quefias canastas fabricadas con hojas diversas, pero que
comunmente en Ceylan se hacen con las hojas del Panda-
nus utilis (vaquois) y que se llenan con tierra sueita. En
-ésta se siembra el grano, y cuando la plantita estad en es-
tado de trasplante se coloca en el lugar definitivo integra-
mente, pues la cubierta vegetal se destruye y la planta no
sufre nada por la operacion.

SEMILLERO. — Kl suelo preparado como se indico, se di-
vide en parcelas de 1 metro a 1.50 de ancho por 3 6 4
metros de longitud y separadns por caminos de o.50.

En estas parcelas se hace la siembra colocando los gra-
‘mos a 0.02 6 0.03 de profundidad, en lineas de o.10 de se-
paraciéon y o.03 6 0.05 de grano a grano.

Google



— 67 —

Algunos aconsejan lineas a o.20, la semilla & 0.05 de
profundidad y separadas entre si de o.15. Tablones de un
metro.

Nicholson dice: lineas a 0.30, de grano & grano 0.20 Yy
0.10 de profundidad.

Algunos recomiendan sumergir en agua las semillas por
24 horas.

Cada hectarea de semillero alcanzaria para 100 hectareas de
plantacion, gastandose 1ooo kilos de semilla proximamente.

Almdacigos.

I.a siembra del semillero puede hacerse con un planta-
‘dor y cordeles 6 como se hace en Ceylan. con una plan-
cha de tole de un metro cuadrado, llevando agujeros a
las distancias indicadas, la cual se coloca en el suelo vy
con un plantador se van haciendo los hovos correspon-
dientes.

Efectuada la siembra se cubren ligeramente los granos
con tierra suelta y se ricga abundantemente de manana y
de tarde hasta la germinacion.

Se puede,—como se hace corrientemente con los almaci-
gos,—mantener Ja humedad, cubriendo la superficie "con
paja, que se tendra cuidado de retirirla cuando empiece la
germinacion (15 a 3o dias). ,

Nacida la plantita, se proteje del sol con esteras colcca-
‘das & pequena altura & cualquier otro abrigo adecuado.

UNIVERSITY QF CALIFORNIA
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Se tendra el semillero libre de yuyos, dando carpidas.
oportunas.

Las siembras se hacen después de la estacion de las llu-
vins: de Enero 4 Marzo en el Hemisferio Norte, de Julio
a Septiembre en el Henisferio Sur.

—Las semillas que se emplearan en la siembra, pueden
ser producidas en la misma region 6 importadas. En el pri-
mer caso, se dejaran unos cuantos arboles, que no seran
sometidos a las podas v formas que veremos mas adelante,
sind que se dejaran crecer libremente hasta una altura de
2 a; 3 metros.

Los frutos producidos, se cosecharin cuando el epicarpio.
—que como vimos era verde, - tome color amarillento y
contience a abrirse. En este estado se recogen los frutos,.
se trillan 4 mano, se selezcionan, pudlendo emplearse, al
efecto, el método general de sumersion en agua, para sc-
parar los livianos de los mds pesados. aunque el resultado
no sea muy veridico,

Se elegiran los granos pesados y de color negro. No de-
beran conservarse mas de dos meses, porque pierden el
poder germinativo, debido a su desecacion y al enrancie
producido por la oxidacion de la esencia contenida; por
este motivo las siembras se hacen lo mas pronto posible,
después de cosechados los granos.

Los granos nnporfa(los O que se deban exportar, se con-
servaran en cajas bien cerradas, conteniendo una mezcla
de polvos de carbon y mantillo.

La cosecha de los granos se hace en Otoiio, de Octu-
bre a4 Diciembre en el Hemisferio Norte, de Abril 4 Junio
en el Hemisferio Sur (entre nosotros).

PLANTACION. — Cuando las plantas tienen de o.15 4 0.30-
de altura, mas & menos & los 3 meses de la siembra, estan
en condiciones de ser pasadas al sitio dcfinitivo

Las plantas se sacan del almiacigo, con mucho ciudado,
empleando una horquilla de dientes planos, que las levanta.
junto con el pan de tierra, se recortan las raices laterales
y la raiz central en el caso de presentar signos deroturay
s¢ van colocando en los hoyos ya preparados, teniendo es-
pecial cuidado en la colocacion de las raices, sobre todo
con la central que debe quedar perfectamente vertical.

En los paises mas calidos, v por consiguiente mas lluvio-
sos, el transplante se hace extrayendo las plantas con las
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raices desnudas, porque la humedad excesiva del clima im
pide la desecacion.

Por el contrario; en regioies menos calidas y menos hu-
medas, se indica hacer el transplante temporario en macetas
& canastas de hojas, como vimos antes, y después de un
mes mas O menos en que la planta denota gqne se ha po-
sesionado del suelo de la maceta, se pasan & sitio  definiti-

Plantacion.

vo. Durante este tiempo, se abrigan, riegan, etc., para faci-
ditar el arraigo.

La plantacién se verifica de Noviembre & Mayo aqui,
eligiendo, en tesis general, la época mas lluviosa del pe-
riodo, para efectuarla.

Para colocar las plantas en los hoyos, se emplea gene-
ralmente una barra cilindrica de hierro de o 8o de longitud
v con la extremidad plana.

CUIDADO DE LA PLANTACION.— Quince ¢ veinte dias
después de la plantacion se da la primera carpida y bina-
zOn, repitiéndolas mensualmente para mantener el terreno
perfectamente limpio, usando herramientas de madera ¢ de
hierro, 4 mano & con animales, teniendo ciudado de no las-
timar las raices superliciales.

Estas operaciones duran hasta los dos afos principal-
mente, en que empieza la poda del té.

PopA DEL TE.-- Esta empieza & los 2 afios mas 6 me-
nos, alcanzando la planta en esta época 1.20 a 1 50 de al-
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tura. Entonces, se corta en bis¢l el tallo 4 0.30, exceptuan-
dose algunos tipos de especies mas delicadas que se cortan
a 0.40 0 0.45 (Manypury, té de Assam).
Esto origina el desarrollo de varias ramas que seran de
nuevo podadas un aiio y medio después a o.60o del suelo,

e T

P - 2o 2
2

S

Primera poda.

teniendo cuidado de elegir las ramas para que las nuevas
se extiendan horizontalmente, pues se busca que la superfi-
cie superior de la planta, sea una plano horizontal.

I.as ramas secas, asi como las interiores que no son ma-
yormente necesarias, se suprimen,.

Al hacer el corte 4 la altura indicada, se tendra la pre-
caucion de no dejar nunca . fragmentos bifurcados; en es-
te caso, la seccion se hara debajo de modo de destruir
estas dos ramas y dejar una sola, pues en caso contrario,
con las lluvias y los agentes atmosféricos se destruirian los
tejidos de estos fragmentos en forma de horqueta y po-
drian comprometer la rama que los lleva.
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Cuando la planta tiene 5 afios y medio, 0 sea 2 aiios.
después de la ultima poda, se hara otra cortando las ra-
mas nuevas a4 ocho centimetros del corte anterior, repitiendo
esta poda cada dos aiios; y cuando el arbol llega a tener
0.75 0 0.76 de altura, de la que no se le deja pasar en

}

Segunda poda.

Ceylan, se rebaja & una alturade o.40 O 0.45; es decir, 4 una
altura comprendida entre la primera y segunda poda. En
adelante, se continuaran podando cada 2 afios a 0.08

J.a poda se hace al fin de la estacién seca y antes que
empicen las lluvias, en Septiembre mas 6 menos, teniendo
mucho cuidado en los cortes de las ramas y ramitas para
favorecer la formacu)n del arbolito.

Como se vé, la altura 4 que se limita el crecimiento es
muy reducida; pero, tiene por objeto aumentar el desarro-
llo foliar por la acciéon de esta poda corta y facilitar la
cosecha.
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En otras regiones, los arboles de t¢ alcanzan la altura de
1.05 a4 1.30 haciéndose la primera poda al afio y medio a
‘0.75; algun tiempo después, se mouda a o.50 del suelo
para las ramas pequeiias y las mas gruesas a o.30, poda
que provoca la formacién abundante de ramitas.

A los 2 afios y medio se poda a 0.75 y algunos meses
mas tarde se rebajan & o.60.

A los 3 afios y medio se hace la tercer poda @ 0.75 6 1 me-
tro, y de aqui en adelante se hace la poda anual aumen-
‘tando o.073 cada ano.

Mostrando la manera de hacer cortes,

A los 8 anos v medio se rebaja a4 o.75 v se continda la
poda anual & 0.075 durante cinco afios en que se vuelve a
rebajar v se continta indefinidamente.

Las primeras podas hasta el tercer afio 6 3 afios y me-
dio, son, se puede decir, pellizcamientos, pues, tienen por
objeto hacer un arbol tupido, esto es, aumentar todo lo po-
sible el nimero de ramitas; de manera que sea bien rami-
ficado desde los o.i5 del suelo. Los residuos de las podas se
enterraran para aprovecharlos como abonos.

ABONOS. — El uso de los abonos en las plantaciones de
té, empieza generalmente cuando principia la cosecha, pues
es entonces que los elementos nutritivos del suelo asimila-
bles por el vegetal empiezan a disminuir.

En Ceylan emplean, por lo comun, una mezcla de pol-
vos de huesos y tortas de ricino en la dosis de medio ki-
1o por pié. Para aplicarlo se abre un agujero de o.30 de
profundidad entre dos piés, se coloca ¢l abono mezclado
con los residuos de las podas, se cubre con tierra y se
comprime. Este abono se repite cada 35 afios.
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Se puede emplear, igualmente, el esti¢rcol y demas abonos
orgdanicos, asi como abonos minerales en mezclas y propor-
ciones adccuadas.

Cosecha del te,

CoOSECIHA —Iista es continua & discontinua. En los paises
muy calidos, como Ceylan, la cosecha es continna. En el
Japdn, por ejemplo, es discontinua, pues solo se hacen cuatro
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cosechas por aio: en Febrero, Abril, Mayo y Junio (de alla)
6 sea de Agosto a Diciembre de aqui.

En China, Japon y Ceylan la cosecha es efectuada, ordi-
nariamente, por mujeres y criaturas, por ser una operaciéon
delicada, tanto por el arbol como por el producto recogido.

La cosecha se hace sobre Jas ramitas nuevas, cortando
el extremo de la rama después de la tercera 6 cuarta hoja,
mas el brote terminal.

borurgeon termamsed

Primera coxecha.

Al tercer afo se hace la primera cosecha cortando los
extremos de las ramas debajo de la segunda 6 tercera hoja,
utilizindose solo el cogollo con la segunda y primera hoja;
la tercera se elimina por ser ya coriacea, cuando se corta
sobre la cuarta hoja, 6 se corta solo la mitad de esta tercera
hoja cuando la poda se hace debajo de la segunda.

Por efecto de esta poda, las yemas que se encuentran en
la axilade las hojas inferiores se desarrollan, dando lugar a
la formacion de ramitas nuevas que proporcionaran las ramitas
futuras.

Si estas hojas son mias de tres, sin contar la hoja basal
(prehoja) originaria de la ramita, se eliminaran como la cuarta
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de que hablamos mas arriba, pues se considera suficiente
tres yemas para el desarrollo de las nuevas ramitas. =

En las cosechas siguientes se corta bajo la cuarta hoja; se
elimina la cuarta, se aprovecha solo el brote y las tres hojas
siguientes, dejando solo una hoja con su yema para formar la
nueva ramita.

Las ramitas estériles, que no presentan por lo tanto brote
terminal, se cortan dejando solo una hoja y lo demas se des-
precia.

Segunda cosecha.

Para las ramas que tengan menor numero de hojas, se
eliminaran aquellas que presenten las hojas coriaceas; en cam-
bio, los ramitos demasiado tiernos, se dejan para la cosecha
siguiente.

En los paises como Ceylan, donde la cosecha es continua,
en los arbolitus podados no se cosechan sus hO_]aS sino des-
puds de dos meses, y, en general, cada 7 u 8 dias se vuelve
& cosechar en los mismos arboles.

No se hace la cosecha mientras llueve, ni cuando las hojas
estan humedecidas por el rocio, sino con buen tiempo, y des-
pués que el sol las haya secado.

Los ]productos cosechados se van colocando en canastas
de bambl que se llevan suspendidas del cuello.

Un pedn habil puede recoger por dia 5 a 7 kilos de ho_)as
en plantaciones en plena produccién; es decir, después de
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los seis aiios, mientras que en las plantaciones nuevas solo
recoge 2 0 3 kilos de hojas.
Los cogollos forman el té pckoc orange.

J.as hojas n. 1 » » > pekor.
» > > 2 ) » o souchong.
» » y 3 > » » L‘()Hg(ﬂ( .

Esta hoja nim. 3esla que en Ceylan se desprecia.

Esta correspondencia entre la colocacion de las hojas en
las ramas y calidades de té, no responde verdaderamente
este orden, pues, como veremos mas adelante al hablar de la
preparacion, son Jos tamices los que hacen la verdadera sepa-
racion y clasificacion del producto.

Se calcula que 4 kilos de hojas verdes dan 1 kilo de té
preparado.

PREPARACION DE .AS 1HOJAS DE TE- lésta preparacion
puede efectuarse ¢ mano O wiecdnicamenle.

Heuzé describe ast la preparacion de las hojas de té efec-
tuada @ mano en los paises de produccidn:

< TE NEGRO—Se exponen las hojas al sol durante dos
horas en grandes cestas de bambu; de tiempo en tiempo se
remueven para evitar toda fermentacion. Despucs se entran,
se dejan enfriar y se frotan ligeramente con la palma de la
mano.

Este trabajo s¢ suspende cuando las hojas se ponen flexi-
bles y toman un tinte oscuro; en este momento se echa 1 kilo
de hojas en una vasija de cobre calentada sobre un hornillo,
se extienden uniformente y se remueven hasta que sean bien
calientes, lo que dura apeias un minuto. Entonces se retiran
del horno, se colocan en canastillas y se aventan para en-
friarlas, colocandolas en este estado sobre una mesa cubierta
con una estera, donde los obreros y obreras las enroscan
frotandolas entre las manos por un movimiento circular.

Por esta operacion el pufiado de hojas toma la forma de
una bola y elimina un jugu verdoso. l.as hojas, después de
haber sido asi trabajadas repetidas veces, se agitan en una
canasta sometiéndolas a una segunda coccion y luego hasta
3 0 3 veces 4 un enroscamiento en una vasija situada en
un soporte movil, disminuyendo gradualmente la temperatura
de la vasija para cada operaciéon. Terminadas estas operacio-
nes, se procede al secado dela hoja en un bracero sin humo,
4 sing, exponiéndolas al sol en canastillas colocadas en una
estanteria de bambi. Al dia siguiente se procede & su selec-
cion, segun su finura, etc. Las hojas mas tiernas forman el
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té pekoe, las de segunda calidad el té povociong; la tercera
calidad el té sowuchong, yla cuarta el té congoan.

Después de esta clasificacion se les hace secar 2 6 3 veces
sobre un fuego suave y sin llama. Cuando estan bien secas,
encrespadas v enroscadas que se rompen bajo la débil presidn
de los dedos, se embalan en cajas bien cerradas».

«Tr VERDE - Recogidas las hojas, se vierten en una vasija
colocada sobre ur hornillo, en el cual quedan 3 minutos,
tiempo durante el cual se agitan con una pequena horquilla

Desecacion de las hojas

de madera, a fin de que no se quemen. Desde que adquie-
ren la elasticidad, se las retira del fuego, se pasan 4 una
canasta y se aventan.

Durante esta operacion dejan escapar mucho jugo; enton-
ces se frotan entre las manos, para darle una forma conica.
Luego seponen por 8 6 10 minutos al sol y después se des-
enroscan para cxponerlas al sol de nuevo. Se repite esta
operacion formando otra vez conos, hasta 3 veces consecutivas.

I.as hojas asi tratadas contienen poca agua de vegetacion.
Se les echa en una vasija calentada al rojo, se remueven en
todo sentido, y tan pronto como se percibe que van 4 que-
marse, se les echa en un canasto ¢ en un saco, apretandolas
todo lo posible con las manos, luego con los pies, dandolas
vuelta en todo sentido de tiempo en tiempo,

Cuando el saco tiene una gran dureza, se le abandona
hasta el dia siguiente por la manana. Entonces se sacan
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todas las hojas con precauciéon para no deformarlas, se po-
nen en canastillas y se calientan al fuego hasta que estén
enroscadas. Cuando estén crispadas se le colocan en cajas
0 canastos y se les conserva durante varios meses, es decir,
hasta que se les haga sufrir la ultima preparacion.

Llegado el momento de operar nuevamente, se saca el té
de las cajas O canastos, se pone al aire, y cuando esta bas-
tante reblandecido, se pasa 4 una vasija calentada é incli-
nada hacia el torrefactor; después se les enrosca con la

Enrollando las hojas.

palma de la mano, teniendo los dedos levantados para que
no toquen el metal que esta muy caliente.

Después de una hora de este penoso trabajo, se echan las
hojas en una gran criba colocada sobre otras dos, una que
es mediana y la otra fina, & fin de poder operar una pri-
mera separacion. Terminados estos trabajos, se aventa cada
tamaifio que fué separado, para eliminar el polvo y residuos.

El té mas liviano constituye una variedad de té //yson lla-
mado Hyson Juintor. EI mas pesado y que cae menos le]os
es el te ]{yson, el que se aleja menos porque es aun mas
pesado es el té polvo de cannon, y en fin, el que cae cerca del
ventilador es el té imperial & té& grueso polvo de canon.

Todas estas clases son bien separadas. Sin embargo, se so-
meten a una limpia efectuada por mujeres y nifios, que tiene
por objeto sacar las malas hojas, restos de tallos, etc. Cuando
los tées estan bien depurados, seles pone de nuevo en una
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vasija enrojecida por el fuego, se enroscan de nuevo y se les
retira para seleccionarlos una 1ltima vez.

Todas estas operaciones son largas, dificiles y penosas; es
necesaria la destreza notable que poseen los chinos para efec-
tuarlas sin peligro.

El té verde preparado sin el concurso de colorantes, es
verdoso o verde oscuro. Estos tintes no son bastante pro-
nunciados & los ojos de los chinos, para que el té pueda ser
expedido & Europa. Después de la quinta torrefaccion se
agrega una mezcla compuesta desde 35 % de Cu (SO*) y 25 %

Fermentacion de las hojas.

de indigo pulverizado y pasada por el tamiz cero; después el
té se somete al rodado por una hora por lo menos. Esta
mezcla hace los granos mas obscuros. Los tées verdes que han
sido asi coloreados, se embalan en cajas cuando estan aan ca-
lientes, apretandolos fuertementes.

—El profesor Florence describe asi la preparacion del té
negro:

«Después de las tres cosechas, las hojas de té son puestas
en esteras de bambl donde sufren la fermentacion: se les deja
hasta que desprendan mal olor. Se torrefian enseguida en
una marmita, & la que los chinos imprimen un movimiento
giratorio, operacion que parece que es muy delicada. En un
momento dado, se enfria rapidamente sacando la marmita y
dejandola caer bruscamente. Se toman las hojas se les /4ace
rodar para darle la forma deseada y se tuestan hasta la apa
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ricion de gotas de sudor particulares y caracteristicas. Para
darles aroma se les mezcla con ciertas plantas que por el per-
fume que exhalan dan al buen té negro un sabor particular,
suave, i menudo muy agradable: Estas hojas son pétalos de
rosas, anis estrellado. rocou, clrcuma, etc. Se deseca final-
mente el té v se le envia & los puertos donde se les pone.en
cajas.

—Bictrixv da la descripeion siguiente de la preparacion del
té necgro en China, segin datos suministrados por compra-
dores del mismo pais:

Desecacion de las hojas.

«Tan pronto como se ha efectuado la cosecha de las hojas,
la primera operacion enla cual toma parte toda la familia
es la exposicion de las hojas al sol, en platos de bamb, du-
rante un tiempo muy corto. El tése coloca en sacos de al-
godon que son prensados 6 comprimidos por hombres, como
para el té verde.

espué¢s de esta operacion se coloca el té en canastillas
recubiertas de algoddn & con tapiz de fieltro para acelerar la
fermentacion. Al cabo de un tiempo se retira de alll y se
calienta ligeramente en vasijas calentadas con carbon de lena.
Se pone enseguida en sacos de algodon y se venden.

Después el té es desembalado, calentado de nuevo y ele-
gido para constituir tal 6 cual marca, segin la calidad de las
hojas y scgin su procedencia.

ML
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Se emplean diversos tamices para separar las hojas grandes
de las pequerias, v cuando la calidad se ha establecido defi-
nitivamente, se calientan un poco de nuevo y por fin se ponen
en cajas: en una palabra, quedan prontas para la exportacion».

Ti: VERDE (BIATRIX) —«Para preparar este té, se calien-
tan las hojas inmediatamente despuc¢s de la cosecha y sin
exponerlas al sol. Este calentamiento se efectiia en vasijas
sobre fuego de carbon de lena. Se les coloca en seguida en
pequenos sacos de algoddn, los que son ligados sin apretarlos.

Interior de una factoria,

demasiado y colocados en cajas de madera abiertas. Un hom-
bre sube sobre la caja, aprieta los sacos con los piés con el
objeto de rodar las hojas y al mismo tiempo desembarazarlas
de ciertos productos acres que alterarian el té y disminuirian
considerablemente su sabor.

En seguida se hacen rodar las hojas con las manos sobre
una mesa de rafang (género de la familia de las palmeras),
después de lo cual el té se calienta de nuevo y es librado
a obreros especiales que se llaman en el pais /Zombres de .

El primer cuidado de los compradores es de calentar aun
ligeramente el té, después emplean tamices de diferentes ta-
manos para sacar el polvo y dividir las hojas con el objeto
de constituir distintas calidades conocidas en el comercio con
el nombre de polvo de candgn, Hyson, loung IHyson, etc.

Estas hojas son entonces de un verde palido, variando
algo de una especie a otra. Para el mercado extranjero es de
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‘uso comun colorearlas. Esta coloracién poco empleada para
ila preparacién de los couniryieas es siempre practicada en
Pingsuy. Es obtenida por una mezcla de piedra jabonosa tri-
‘turada y de color azul. Durante esta operacion, el té se ca-
Jienta de nuevo, después de lo cual se embala en cajas 6
-cajoness.

*
x X

Como vemos, en principio son semejantes los métodos de
:preparacion del té verde y el té negro queindican los diversos
-autores que se han ocupado de ellos, pero variando mucho
-en las operaciones secundarias, las que son mas 6 menos pro-
Jijas en unas y con deficiente proceso operatorio en otras.

Se observa igualmente que en las distintas partes de China’
:se siguen meétodos diferentes.

Respecto a la coloracion del t¢ negro, unos admitzn que es
debido & una forrefacidn prolongada; en cambio otros y es
-l mayor namero, lo atribuyen a la fermentacion que sufre
la hoja del té en el primer trabajo de preparacién.

K. Aso, del Colegio de Agricultura de la Universidad
de Tokio, dice que el color negro del té es debido a la
-accion de una oxidasa sobre el tanino del té. En cambio
en el /é verde esta coloracion no se presenta porquc en
la primera operacion 4 que se someten las hojas se destruye
la-oxidasa y no se produce el fenémeno anterior. Las hojas
del té fresco contienen 12,91 % de tanino; el té verde con-
itiene 10,64 % y el té negro 4,89 %. Esta oxidasa que actua
al principio de la claboracién del té negro queda destruida
-en las Ultimas manipulaciones.

Bietrix explica esta coloracion debida a la fermentacion,
-del modo siguiente:

«las sustancias asoadas contenidas en el tejido celular
-son transformadas por la fermentacién en sales amoniacales
-que oscurecen la hoja. En cambio, en los tées verdes, que no
-sufren esta fermentacién, no se producen estas sales amo-
niacales sin6 en cantidades sumamente pequeiias. Ademas
la torrefaccion, por 1a temperatura 4 que se efectaa, haria per-
-der por volatilizacion la mayor parte de la cafeina contenida
-en las hojas; y si la causa del color del té negro fuera de-
bido a la torrefaccién, no demostraria el analisis, como lo
-hace, que el té negro contiene mayor cantidad de cafeina
-que el té verde, lo que viene a destruir esa hipotesis.
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Bietrix ha dosado el amoniaco contenido en el té negro
y en el té verde y encuentra:

Té negro souchong 0.040 de NH?3 v/,
» verde 0.013 0

De manera, pues, que la deduccién hecha por Bietrix,
de que la fermentacion es la causa de la coloracién del té
negro, queda demostrada por los datos anteriores.

PREPARACION MECANICA DE LAS HOJAS DE TE.—-Te-
niendo en cuenta lo penosa que es la preparacion del té
hecha a mano, es que se ha trataado de reemplazar este
procedimiento, por la manipulacion mecanica, que liena per-
fectamente el objeto buscado y que se practica en muchas
posesiones inglesas y francesas que contribuyen con enor-
mes cantidades de té en el mercado universal.

I.as principales operaciones que sufre el té, son tres:

1~ Marchitamiento d achicharramicnto de la hoja.
2* Enroscamienio ¢ rodado de la hoja.
J* Desccacion de la hoja.

Complementarias con estas operaciones, hay otras secun-
darias que completan la manipulacion.

El procedimiento que indicaremos es el seguido en las
principales explotaciones de té, en Ceylan, que describe
Boutilly.

I. MARCHITAMIENTO—Las hojas cosechadas que van a su-
frir este proceso, se llevan a un galpon que debera llenar
las condiciones necesarias de sequedad y aereacion; de ma-
nera, pues, que estara construido en paraje adecuado, bien
aereado y seco.

Las hojas se depositan sobre esteras de yute, de tejido
grueso, sostenidas por cuatro pies verticales, los cuales con-
tienen 12 esteras. Cada estera tiene 4 metros de largo por
1.10 de ancho; estan guarnecidas de varillas en las cabece-
ras, siendo fijas en una de ellas y libres por la otra, que se
sujetan en una muesca de los pies verticales de manera
que se pueden desprender de un extremo, arrollarlas y su-
jetarlas en el otro, para lo cual existen unos ganchos apro-
piados.

La primera estera esta a 0.30 del suelo y las damas se-
paradas entre si de o.15.

Las hojas se colocan en capas del espesor de una hoja
6 dos cuando mas, y permanecen 15 6 72 horas, depen-
diendo esta permanencia del estado higrométrico de la at-
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mosfera— 15 horas ciando es seco, y 72 cuando es humedo.
En general, 30 horas son suficientes.

Se empicza la carga de las esteras por la inferior, y su-
cesivamente se van desarrollando y ocupando hasta la ul-
tima, operacion que generalmente es cjecutada por mujeres.

Debe evitarse toda fermentacion mientras se verifica la
carga, a cuyo efecto se remueven continuamente las hojas.
Se necesitan 5 esteras por cada hectarea de tetal.

Al término de la operacion, la hoja se presenta de color
moreno, viscosa v flexible. En este cstado se retiran las es-
teras, empezando por la inferior y se llevan al departamento
donde se practicara el

II. RODADO O ENROSCAMIENTO DE LA HOJA—Iista opera-
cion se practica imprimiendo & las hojas un movimiento
circular ¢ irregular, con el fin de arrollarlas en conjunto v
separadamente.

Segun Boutilly, esta operacion tendria por objeto impe-
dir la pérdida de los jugos aromaticos contenidos en los va-
sos y que cxudan por efecto del marchitamiento; jugos que
luego son retenidos y secados en los pliegues de la hoja
enroscada sobre si misma.

I.a maquina para efectuar el rodado, se compone de una
mesa de madera dura, de un metro cuadrado y de o.ro &
o.12 de espesor, concava en forma de cubeta, quedando por
lo tanto un reborde.

En el interior de esta cubeta hay una serie de radios
que forman prominencia convexa, y una abertura central
obturador provisto también de aletas metalicas, por donde
sale la hoja después de terminada la operacion.

Sobre esta mesa descansa una caja de cobre de forma
cubica y de o.m60 de lado proximamente, abierta por los
dos extremos. Esta caja, por su partc externay a la mitad
de la altura, tiene una cintura metalica en la cual penetran
tres ejes acodados que giran en su correspondiente garganta,
que existen en los tres lados de la mesay solidarios a ella.

Uno de los ejes se pone en moviminnto por engranajes
apropiados, lo que obliga & girar igualmente a los otros dos
y junto con ellos a la caja de cobre.

Superiormente hay un estribo, por el cual pasa un torni-
llo que sostiene un peso de 6o kilos, penetra en la abertura
de la caja y puede, por lo tanto, subir & bajar a voluntad.

El funcionamiento es asi: se vierte dentro de la caja por
una abertura lateral una carga de hojas que han sufrido el
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marchitamiento, gcnelalmente 60 libras (26 Ks.) y se hace
mover la mdquma a razon de 20 vueltas por minuto, du-
rando la operacion media hora.

El obrero encargado de este trabajo tienc la precaumon
e introducir la mano dentro de la caja y remueve las ho-
jas con el objeto de evitar la fermentacion.
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En este momento se abre el obturador de la mesa, ca-
vendo las hojas en un canasto inferior, siendo transportadas
a una mesa de 2,40 de largo por r1.20 de ancho, donde se
separan las hojas que vienen aglutinadas de la operacmn
precedente (rodado). operacion que se practica @ mano 6
mas generalmente con un batidor de donde las hojas pasan
-a un tamiz inclinado, cuyas mallas tienen 1 4 de pulgada
(0.m007), al cual se le imprime un movimiento de vaiven
con el iin de separar las hojas de distintos tamanos. lLas
hojas que pasan & traveés del tamiz son los cogollos 6 bro-
tes y las hojas nim. 1; las que no pasan son las nam. 2y
siguientes.

Estas hojas num. 1 y cogollos se dejan aparte, pues irian
directamente & la desecacion en las estufas, mientras que
las otras deberan sufrir varias manipulaciones mas. :

Maquina de enrollar las hojas.

. Original fram
Digitized by _ung -
o Goxc '81‘3 UNIVERSITY OF CALIFORNIA



— 698 —

Estas hojas se colocan en la mesa citada, en capa bas-
tante espesa—3 pulgadas—(0.08), sin apretarlas; se tapan con
un lienzo y se dejan asi media hora.

Se tiene la precauciéon de observar que no se eleve la
temperatura, introduciendo la mano en el monton cada 5 0
10 minutos.

Estas hojas pasan de nuevo & sufrir otro rodado de me-
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dia hora, pero haciendo actuar la presion en la caja, ba-
jando para eso, el tornillo con su peso.

Después se pasa de nuevo al batidor y tamiz, separando
los cogollos y hojas que todavia pasaran. Se llevan de nuevo
a la mesa por media hora y en capa del espesor ya indi-
cado, y por ultimo un tercer rodado, con presion, y un ul-
timo pasaje por el batidor solamente.

Las hojas en estas condiciones pasaran a sufrir la opera-
cion final, que es el secado a@ la estufa.

III. DESECACION —Se practica en estufas secas llamadas s:-
rocos. Se componen de un hogar métalico abovedado, en
el que el humo caliente se ve obligado a recorrer toda la
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superficie del hogar y a salir por la: parte inferior, por me-
dio de tubos chatos, colocados lateralmente al hogar.

El aire penetra por aberturas que déjan estos tubos y
se calienta siguiendo un camino inverso al del humo. Este:
aire caliente es el que efectuara la desecacién de la hoja..

En la parte superior del hogar hay una plancha de tole-

fumee yp— 5.
ar B——

Estufa sirocco.

inclinada que tiene una abertura apropiada para regular la:
entrada del aire. Sobre esto se encuentran superpuestos 4
chasis de tela metalica que es donde se colocan las hojas
y que pueden sacarse al exterior en forma de cajon, co-
rriendo sobre 2 guias metalicas, disposicion que permite ob-
servar desde el exterior la marcha del secado.

Esta disposicion de la plancha inclinada y de abertura
en forma de postigo, es para evitar la combustién del polvo
y detritus que caerian de los chasis y dafiarian a la hoja,
lo que se evita con la corriente de aire que se establece,.
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Cuando el termémetro colocado dentro de la estufa marca
93" & 104° c—, manteniendo la temperatura entre estos li-
.mltes se puede cfectuar la desecacién. |

Los cogollos y las hojas nam. 1 que se han separado de
la 18 y 2% tamizacion, son las primeras que se secan ex-
.tendiéndolas en el chasis inferior, en capas de algunos mi-
limetros de espesor.

Cada 5 minutos se saca externamente el chasis y se re-
mueven las hojas, repitiendo esta operacion 3 6 4 veces,en
cuyo tiempo la desecacion va c¢s completa, lo que se co-
noce porque se siente sensacion de humedad en la mano
y crujen a la presiin.

Si las hojas ocupan varios chasis, cada 5 minutos se al-
terna la colocacion. Después de terminar con estas hojas
s¢ secan las demas cargando los 4 chasis, y cada 5 minutos
se alternan empezando del inferior; de manera que, a los
20 minutos en que el inferior ha llegado & la parte supe-
rior, la desecacion es completa.

— Terminada la desecacion nos quedan separadas dos cla-
ses de té:

una procedente de los cogollos v hojas nim. 1

otra » > las hojas siguientes
que, como vimos, quedaron clasificadas por sufrir distintos
tratamientos, debido & la cantidad de agua que contienen, &
la resistencia de los tejidos, etc.

En cada clase de estas se hace la comprobaciin e su
calidad, antes de embalarla, del modo siguiente:

Se pesan 2 grs. 835 de t¢, se colocan en una taza con tapa,
de 200 c. c. de capacidad mas o menos, se vierte agua hir-
viendo, y después de media hora se decanta el liquido & otra
taza. Las hojas se colocan sobre la tapa con el objeto de
hacer desgotar las uitimas porciones de liquido retenidas por
ellas y que son las que contienen mayor cantidad de prin-
cipios aromaticos.

El liquido debe ser transparente, de sabor agradable, pues
si.el gusto es muy astringente, acre & amargo, indica un
defecto de elaboracién, va sea en el marchitamicnto & en
la desecacion.

Hecha la comprobacion se procede 4 la clasificacion de
las hojas en 3 categorias que corresponden & los j fécs nceros
de /M Ay 3 calidad.
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El 1° forma ¢l té orange pekoe
» 20 - v pekoe
R A » = pekoe souchony

clasificacion que se practica usando tamices lNamados nam. 8
v num. 10 que corresponden i 110 y 1 8 de pulgada (v.0027
a 0.0033).

Las hojas que pasan por el tamiz niim. 8 primero y por
el nam. 1o después, constituyen el /¢ de 1" calidad; las que
quedan sobre el num. 10 forman el ¢ de 2 calidad. El
resto se pasa nucvamente por el tamiz num. 8 (1) compri-
miendolo ligeramente con la mano. l.as hojas que pasan por
¢l tamiz nam. 10 es el £ de > calidad y lo que queda so-
bre él es el ¢ de 3* calidad.

l.os residueos de todas estas tamizaciones, forman en el co-
mercio un 4 de fuferior calidad.

Antes de proceder al embalage, se seca el té nuevamente
en en el siroco, & 64°5 colocando las hojas en lechos de
algunos milimetros, por espacio de 5 minutos para cada
secado.

Despucs se llevan al deposito de embalage, y una vez frias,
se practica ¢ste. Los cenvases son de madera y de dimen-
siones v pesos variados; pero, en general, son de forma cu-
bica v de o.30 de lado, forrados interiormente de una aiea-

cion de estafio muy maleable para impedir la pérdida del
aroma v garantir su conservacion.

El cajon tiene So libras mas o menos (36 Ks. 230 gr.)

El 1 2 cajon contiene 30 a 335 libras(13 Ks. 1204 20 K. 325).

l.a caja contiene 20 libras (9 Ks.o6o..

Estos son los envases comunes en Ceylan v en la India.

[.os envases sc llenan por cuartas partes, para lo cual se
agrega primero el peso correspondiente a la primera por-
cion, se cubre con una tela limpia y se comprime con los
|piés hasta obtener la altura correspondiente. l.uego se agrega
la segunda porcion v asi sucesivamente hasta completar la
Ldpaudad del envase. Se coloca la tapa de estarfio, se suelda
Vv se cierra.

RENDIMIENTOS.—E] rendimiento medio de té prepalado
v por arbol es de 65 a 70 gramos desde el séptimo afio
en adelante. Sin embargo, el rendimiento por pié puede

fh Primero por el nimero 10
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ser mayor dependiendo de la separacion de las plantas y de-
su vigor.

A los 3 afios el rendimiento es proximamente de o Ks. 046
por pié, aumentando progresivamente hasta el séptimo afio.

MULTIPLICACION DEL TE.—Se verifica por medio de es
tacas del afio (ramitas nuevas).

Se separan de la planta al fin del invierno, antes de la
caida de las hojas, y antes de que se hayan hinchado los
botones de las hojas nuevas. Su longitud debe ser mayor de
0.05 y pasar de o.10; deben ser verdes, gruesas, flexibles.
sanas, y con yemas bien marcadas. Para separarlas debc
emplearse un cuchillo bien afilado y se cortan con un pe-
queiio disco de corteza de la rama que la lleva.

Estas estacas no podran permanecer separadas de la planta
madre mas de una semana, manteni¢ndolas 4 una tempe-
ratura entre 10° y 28°, en ambiente humedo v aereado. Para
esto se hacen paquetes, se cubren con musgo y se cuelgan
en parajes aereados, abrigados y secos, humedeciéndolas to-
das las mafnanas, ¢ cuando sea necesario, con agua muy di-
vidida 6 pulverizada.

También se puden conservar en cajones de arena teniendo
cuidado de cambiarlas de tiempo en tiempo.

PLANTACION DE LAS ESTACAS.—Esta plantacion se hace
ya sea en cama caliente bajo vidriera y recubierta de arena
6 ya sea en recipiente (platos) llenos de arena y cubiertos
por campanas de vidrio, teniendo cuidado de que la hume-
dad sea moderada. Es conveniente cortar las dos hojas in-
feriores, dejando las demas.

Se entierran hasta la mitad, de modo que dos nudos por
lo menos queden bajo tierra, y sera bueno hacerle una &
dos pequeiias incisiones debajo de cada nudo.

I.as plantas permanecen un mes en estas condiciones, al
cabo del cual se plantan en macetas las que hayan arrai-
gado y se tiran las demas; se entiende que este tiempo esta
en relacion con la temperatura.

Cuando las plantitas tengan tres ramas y alcancen a o.25
de altura, con una cabellera bien desarrollada, pueden ser
transportadas al terreno definitivo, pero, en general, se es.
pera al afio siguiente.

- Se calcula que, el arraigo del s0 % de las estacas, es um
buen rendimiento.
JuaN Puié Y NATTINO.

Ingeniero agrénomo.
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