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golfe du Mexique, des océans Atlantique
et Pacifique. Dans ce pays, la produc-
tion du café est, comme celle d'autres
récoltes aux Btats-Unis, sujette 4 la eal-
son, au sol et & la culture. .

Valeurs commerciales du café du Mexi-
que

Quand on considere les valeurs com-
merclales des divers cafés produite par
le Mexique, on ne peut mieux faire que
de rappeler ce qui a été¢ déjA publié dans
“Tea & Coffee Trade Journal”, par M.
D. K. Young, qui a placé les principaux
cafés mexicains dans l'ordre de leur

- mérite, ainsi qu'll suit:

Uruapan, Michoacan, Colima, Oaxaca
Coatepec, Chiapas, Triunfo, Tapachula,
Slerra, Huatusco, Orizaba, Cordova, Ta-
basco, Tampico, Coatzacoalas.

Le premier sur la liste, le café Urua-
pan, est considéré, par conséguent, com-
me étant le mellleur que l'univers pro-
duise; mais comme cette distinction est
aussi reconnue par les producteurs de
Bogota, Guatémala, la Jamaique, Puerto
Rico, Java et autres pays, la question du
metlluer café produit dans {'univers est
grandement une question d'opiniom per-
sonnelle. Toutefols, on prétend que I'em-
pereur d'Allemagne prend le produit en-
tier d'une plantation de Uruapam, au prix
d'environ un dollar la livre, prix que,
jusqu’a preuve du contraire, nous consi-
dérePons comme le plus haut qui ait été
payé pour n'importe quel café au monde.
Uruapan est situé sur le versant Ouest
des Cordilléres, directement & 1'Ouest de
la ville’de Mexico.

Colima, qui vient ensuite, est directe-
ment A& I'Est de Uruapam et c'est A la
fols une ville et un état. Le café que cet
état produit se rapproche le plus, comma
qualité, de celui de 1'état volsin, le Mi-
choacan.

Au Sud, est 1'é¢tat de Guerrero, ol on
récolte un peu de café sur les Silerras,
café dénommé Sierras; mais on apporte
moins de soin & la culture de cette va-
riété, qui est inférieure comme qualité a
la variété Colima.

Touchant 1'état de Guerrero, est celui
de Oaxaca et 13, on trouve la culture du
café & son plus haut dévelopepment. Les
plantations sont l'objet des plus grands
solns. et Ja meilleure machinerie est em-
ployée pour le décorticage, le triage ot
la séparation. Le café Oaxaca est excel-
lent tant comme apparence, vert et roti,
que comme qualité de tasse.
~Au'Sud de Oaxaca est Chiapas et dans
la.partie Sud de Chiapas est Tapachula. Le
produit de cet état et de la ville, se rap-
proche davantage du café de Guatémala
“que de tout autre café mexicain. Comme
Guatémala touche Chiapas au Sud, on
pouvait g'attendre & cela. Les terrains
Blevés de Chiapas, notamment dans le
chatnon Tambala de la Sterra Madre,
produieent un café quié occupe le plus
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haut rang parmi les cafés de I’Amérique
Centrale.

Tous ces cafés cultivés dans les états
de la cOte Ouest sont de qualité excellen-
te pour les-mélanges ou pour étre em-
ployés seuls; ils wont lisses, d’'un ardome
riche, d'une force considérable et sans
caractdre exagéné d’aucune sorte. Iis
conviennent plus au goQt de la moyenne
des consommateurs sous ce rapport. Un
mélange de ces cafée du versant Ouest
avec un fin Bogota est considéré par beau-
coup de personnes comme la perfection,
la douceur du café mexicain contrepa-
lancant le godt plus prononcé du Bogota.
Ils ont un aréme neutre sans qu'on pufs-
se dénoter aucune amertume, aucune aci-
dité, ni aucune Acreté. Om ne peut pas
les confondre avec les cafés d'Orio et o2
sont absolument de bons et honnétes ca-
fés. Hs se mélangent bien avec les Ja-
vas, les Bogotas, les Maracaibos, les Me-
ridas ou les Caracas. Il y & peu de ca-
tés qui solent aussi satisfaleants quand
on les emploje seuls, sans mélange.

Nous tournant vers le versant Est,
nous trouvons que les cafés Coatepec
viennent en téte de la liste. Ils sont plus
acldes que: les cafés de la cote Ouest,
mals ont umr arome excellent et lorsqu’ils
sont mélangés A des cafés doux, tels que
le Bourbon Santos, ils sont tras satisfal-
sants. A Boston, on estime hautement
les cafés Coatepec. En réalité aucun
café ne semble trop acide pour Boston.

Les caféss de Huatusco et d’'Orizaba
sont attrayants. Ils ne sont pas aussi
acides que les Coatepecs ni aussi doux
que les cafés de la cote Ouest. Ils sont
bons, qu'ils soient seuls ou qu’ils forment
la base d’'un mélange avec du café ayant
moins d'acidité. Huatusco est au Nord
et Orizaba au Sud de Cordova, d’od est
originaire le café mexicain, et les cafés
Cordova sont toujours en grande partie
#échés dans le “patio” (mon lavés) et
sont supérieurs aux Macaraibos, & I'ex-
ception des Meridas. Ils sont trop neu-
tres pour former la base d’'un mélange,
mais peuvent &tre employés avec avan-

tage pour contrebalancer le godt d’autres
cafés.

Les cafés Tabasco, Tampico et Coatza-
coalcos sont a la fois bons et mauvais, et
il faut prendre plus de soin dans leur sé-
lection que dans celle d’autres cafés
mexicains. Quelques-uns sont trds bons,
d’autres ressemblent au café d'Orio:
quelques-uns sont plats, chaque lot doit
étre jugé a la tasse sur son propre mé-
rite. Ces cafés sont cultivés sur un ter-
rain beaucoup plus bas que les autres
fins cafés mexicains et on ne peut pas les
juger d'aprés leur apparence verte, car

quelques-uns, trés doux en apparence;

ne donnent pas satisfaction dans la tasse.
Les cafés Coatzacoalcos sont cultivés le
long de la rividre Coatzacoalcos et de
ses tributaires. Beaucoup de compagnies
américaines ont pris de grandes étendues
de terrain en cette contrée et ont lancé

leur stock sur le marché de la muidre
la plus extravagante, & des prix fanaj
sistes.

Pendant longtemps, les cafés mexi«ains
ont souffert d'un sérieux préjudice, A cay.
se de son exportauon en sacs de peay.
ce qui devalit ruiner le café et lul donner
une odeur caractéristique de peau. On
raconte une histoire d'un rotisseur qui
désirait contrebalancer cet arome en mé.
langeant dix sacs de café expédié dans
des peaux avec cent sacs d'autres cafés:
Il gita le tout. Malintenant que les Mexi.
calns expédient leurs cafés en sacs de
burlap, ces cafés gagnent en popularité
Autrefols trds peu de catés étalent lavés,
mais & présent, ils le sont presque tous.
Les féves petites et brisées qui sortent
des séparateurs sont vendues aux indi
génes, tandis que les belles et grosses
féves sont gardées pour l’exportation

La récolte des cafés mexicains est, d'en-
viron 500,000 quintaux et est un facteur
considérable dans I'approvisionnement
visible de I'univers. Ces cafés sont expé
diés en Europe et aux Etats-Unis; ils ar-
rivent dans ce dernier pays par voie de
New York, de la Nouvelle-Orléans et de
San-Francisco.

I1 n'y a pas d’endroit au monde qui of
fre de meilleures perspectives aux plan:
teurs de café que la péninsule Tehuante:
pec, le long de la ligne du chemin de fer
Tehuantepec. On prétend que ce café
peut 8tre produit et expédié & New-York.
4 raison de 5% cents la livre. Les frais
de transport & New-York sont seulement
de 50 cents par cent livres et ce café rap-
porte environ 3 & 4 cents par livre de
plus que le produit brésilien. D’aprés l¢
rapport de la Fazenda Dumont, prés de
Rebeira Breto, dans les districts de San
tos, la plus grande plantation de café au
monde, le coQt de production du café San.
tos est de 5% cents par livre, rendu .
New-York, sans payer aucun intérét sur
le placement. A ce prix, personne ne fait
de profit. Ainsi donc, si le cofit du caié
brésilien était ramené au codt de la pro-
duction, le Mexicain obtiendrait encor+
81% & 9% cents par livre pour son pro-
duit, et cela lui donnerait un profit.

[ ] L ]
Le café de Costa Rica

Les jours glorieux de la culture
café & Costa Rica sont apparemment te™
minés, & cause des récoltes énormes !
Brésil; mais le planteur de Costa Ri :
tient toujours bon et continue a fix:
les prix fantaisistes qiu sont payés a I’
tranger pour son produit. C’est & cau-
de I'arome natif de ce café et de sa qu
lité spéciale de tasse; c'est aussi di av
soins— extrémesg apportés & la fermemnt
tion, au lavage, au séchage et aux autr
préparations pour le marché étranger.

Les plantations de café de ce pays son’
situées principalement sur les coOteass
qui avolisinent le Pacifique, sur les pla:
teaux éleyés du ocentre et forment !'lc



