L CAFE EN EL SALVADOR

Es el café la ri-
queza principal en
esta Republica y la
base fundamental
de su economia. No
se sabe a punto fijo
cuando fué introdu-
cido su cultivo, pero

existe una Cédula Real de S. M. el rey
Carlos 1V, en la que, compadecido de la
triste situacion en que se halla este Reino
por la plaga de langosta que le aflige, de-
clara la exencion por diez afios de diez-
mos, alcabalas y cualquiera otros dere-
chos para el cacao, café, azucar y algo-
don”, a mas del afil, al que de manera
especial menciona en primer término.

La planta del café o cafeto es una di-
cotileddnea originaria de Etiopia, de don-
de pas6 a Arabia, para después exten-
derse a todos los paises productores en
la actualidad. Es un arbol o arbusto pe-
quefio de muy bonito aspecto, de dos a
cuatro metros de altura, tronco recto y
liso, madera dura y de color amarillento,
ramas largas, delgadas y flexibles, con
hojas verde oscuro en su parte superior
y verde palido en la inferior. Las flores
son pequefas, blancas, recordando las
del naranjo, con perfume suave, pero
sumamente agradable.

El aspecto del fruto —al principio
verde, después de un rojo claro, y en
plena madurez rojo oscuro— se asemeja
a la cereza y estd formado por una parte
de pulpa gelatinosa y dulce que envuelve
dos granos semiovales superpuestos por
su parte plana. Como curiosidad, la clase
de café que se conoce como caracol o
caracolillo no es una variedad distinta,
sino mas bien un defecto del fruto, que
en lugar de tener los dos granos norma-
les no tiene mas que uno enrollado so-
bre si mismo en forma de caracol. El
cultivo del café es minucioso y delicado,
y el cuidado especial que requieren sus
labores se asemeja en mucho a los tra-
bajos de jardineria, siendo muy
corriente esta comparacion entre
los visitantes del exterior al re-
ferirse a nuestras bellas plan-
taciones cafetaleras.

Las tierras mas apropiadas
para el café, en la mayoria de
los casos, son las laderas, aun
de acentuada pendiente, con al-
turas sobre el nivel del mar que
varian entre 600 y 1.500 metros.

Con semillas elegidas se pre-
para un semillero en lugar hu-
medo o regable, ya que esta ope-
racion se hace antes del periodo
de las lluvias, y cuando las plan-
titas tienen una altura de unos
diez centimetros, se trasladan a
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lo que llamamos almacigueras” en tierra
bien suelta y cubiertas por una enramada
para proteger las plantas contra el sol
y las fuertes lluvias; esta siembra se hace
con sumo cuidado, a fin de no dafar ni
torcer las raices, que vienen del semillero
en lineas perfectas y a una distancia unas
de otras de 25 a 30 centimetros.

En estas almacigueras permanecen al-
rededor de un afio, al cabo del cual se
sacan con un bloque de tierra que pro-
tege las raices y se trasplantan al lugar
definitivo; estos lugares son elegidos de
antemano, pues para las nuevas planta-
ciones hay que prepararlos con tiempo,
ya que los cafetales requieren una siem-
bra previa de arboles de sombra, cuya
mision es preservar los cafetos de los
fuertes rayos del sol y a sus frutos de
los copiosos aguaceros durante la esta-
cion lluviosa. Las siembras se hacen en
hoyos de aproximadamente una vara
(0,835 m.) de lado y de la misma pro-
fundidad.

Los nuevos cafetos empiezan a pro-
ducir frutos a los tres o cuatro afos,
y estan en plena produccién a los cinco
o siete afios, segln la altura de las plan-
taciones.

Cuando el fruto adquiere un color
rojo claro empieza la recoleccion, que
coincide generalmente con la salida de
las aguas, hacia el mes de noviembre;
el corte de las cerezas se hace a mano
y con gran cuidado de no tronchar las
ramas que, muy flexibles, facilitan Ila
operacion, y en este momento, y des-
pués del corte, empieza la parte meca-
nica o industrial de la semilla.

Desde los cafetales son .enviadas las
cerezas en uva, que asi se llaman, a las
factorias o "beneficios”, y la primera
operacion en éstos es la de despulpar-
las, lo que se hace en maguinas espe-
ciales —que dejan los granos ya sepa-
rados y envueltos por una cubierta mu-
cilaginosa que se elimina, después de

pasar por unas pilas de fermen-
tacion— por medio de un lavado
concienzudo que se verifica en
pilas o canales.

Después de bien lavadas las
semillas, se extienden sobre
grandes patios con piso de la-
drillo de barro cocido y en don-
de permanecen al sol hasta dar
punto, y entonces el café apa-
rece recubierto por una pelicula
con toda la apariencia del per-
gamino. A continuacion, este
café en pergamino pasa a otras
maquinas, en las que se elimi-
na esta pelicula, y de ahi a su
limpieza y seleccion, que se hace
a mano, para apartar todo grano
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manchado o defectuoso. Las se-
millas asi obtenidas se denomi-
nan café lavado en oro.

También, aunque en menor
escala, y en sitios donde estas
operaciones de lavado se difi-
cultan, se secan las cerezas des-
pués del corte en patios, donde
permanecen al sol de veinte a
veinticinco dias, para después
tratarlas con otras maquinas
gue privan a estas semillas de
la pulpa y el pergamino, y a
esta clase de café se le conoce
con el nombre de café corriente.

En la produccidn del café pre-
pondera de manera acentuadi-
sima la mano del hombre. No
existe cultivo alguno donde in-
tervenga tan decisivamente el
factor humano, y ha sido nece-
saria la alta densidad de pobla-
cién de El Salvador para haber
hecho posible el milagro del
café; la maquina tiene muy poco
gue hacer en un cafetal.

Ocupa El Salvador el tercer
lugar entre los paises producto-
res de café en el mundo en cuan-
to a su cantidad absoluta, y el
primero en cuanto a la propor-
cion entre su extension territo-
rial y la produccion, aproxima-
damente 1.648 kilogramos por
kilbmetro cuadrado; Haiti le
sigue con 1.03!1 kilogramos. El
area cultivada es la novena parte
del territorio nacional.

La importancia de este cultivo
en la economia nacional es de-
cisiva: es su principal riqueza
y base fundamental de sus en-
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tradas fiscales, representando
un promedio del 80 por 100 de
sus exportaciones totales, que
permiten al pais mantener un
cambio fijo con relacion al dolar
y disponer con amplitud de los
giros necesarios para sus impor-
taciones.

La laboriosidad caracteristica
del salvadorefio ha tenido que
vencer innumerables obstaculos
—principalmente la escasez de
agua—, para equiparar la cali-
dad de su café con la de otros
paises que la tienen en abun-
dancia; pero, con todo, los resul-
tados son sorprendentes: en 1870
el café significaba el 1 por 100
del total de la exportacién; en
1879 ésta era ya mayor que la
del afil —cultivo principal en
aquel entonces—7 en 1894 llega
al 76 por 100; en 1900 se expor-
tan 300.000 quintales de 46 ki-
logramos; en 1920, 450.000 quin-
tales, y actualmente llegamos a
1.300.000, y esta tesonera la-
bor del trabajador salvadorefio
en el aspecto técnico ha culmina-
do con la creacion —con base
en el café— de instituciones
como la Asociacion Cafetalera,
el Banco Hipotecario y la Com-
pafila del Café, pilares de una
sOlida estructura econdmica.

Si los precios del café se man-
tuvieran proporcionales a los al-
tos costos de produccion, se po-
dria asegurar una era de prospe-
ridad para la industria cafeta-
lera, que es tanto como decir de
bienestar para el pais entero.



