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coup de TDlanteurs mexicains sif l'arbre
dolt é&tre 6tété et talllé, car un grand
nombre d'arbres ont prospéré splendide-
ment et ont donné un bon rendement
quand on enlevait simplement les sur-
geons, en maintenant chacyn d'eux a l'a-
brl du contact des autres arbres
Un systéme d'6tétage sulvi consiste .2
enlever leg deux branches du sommet par
une taille inclinée A l'extérieur, tout prés
de la tige, puls A enlever le sommet par
une coupe oblique, de telle sorte que les
souches ressemblent 4 une croix.

Dans les districts ayant les facteurs
nécessaires pour en faire des districts de
premler ordre, la plante commence a
fleurir dix-huit ou vingt mois aprés avolir
été transplantée et aprds la troisidme ou
quatriéme année de sa culture. Dans
les districts moins fertiles, la plante me
fleurit pas avant la deuxidme année qui
sult sa transplantation. vans les districts
trés médiocres, elle ne fleurit pas avant
la troisidme annde. Dans les districts
bas, d'une altitude inférieure & 1,200 pieds
au-dessus du niveau de la mer, le ca-
féler commence a fleurir au mols de
janvier et la saison de floraison dure
jusqu’au mois de mars. Dans les endroits
d'une altitude moyenne, le caféier com-
mence, dés le mois de février, A se cou-
vrir de petites fleurs blanches et vers le
mois de juilleet, la féve verte apparait.

Dans les districts d'une altitude de
4,000 & 4,500 pieds, I'arbre fleurit toujours
aussi tard qu'en juin et juilllet. Dans
les endroits de moindre altitude, le fruit
ccmmence & mAarir vers le mols de sep-
tembre et, vers la fin d'octobre, toutes leg
bales sont mares; mais dans les sections
dune altitude moyenne, la cuelllette
cocmmence d’habitude en novembre et
dure jusqua la fin de février et mars
Quand les baies ont une couleur rouge
foncé ou presque rouge noir, on les
cueille séparément 4 la ‘main eet on les
fait tomber dans un petit sac carré d’en-
viron 18 pouces, suspendu au cou du
cueilleur; quand les sacs sont remplis,
on les vide dans des paniers contenant
de 50 & 76 livres, placés A Intervalleg sur
le chemin des oueilleurs. La manidre la
plus rapide et la plus profitable pour faire
la récolte consiste & étendre des draps
au-dessous des arbres et A secouer ces
arbres pour en falre tomber les bajes.
Quand le temps est humide, les baies ne
devrailent pas étre cueillies trop mdres.
La récolte est généralement faite par des
femmes et des enfants qui sont payés
3 raison de 25 cents par panier, chaque
panier produisant de 10 & 15 livres de
café nettoyé. Un bon ouvrier peut cueil-
lir environ trois boisseaux de bales par
jour et cette quantité donne environ 30
livres de café sec.

Renderﬁent des caféiers Mexicaing

Le rendement d’'un arbre cultivé dans

— wme Tocalité convenable est de 2 & 4

onces de café vendable pendant ’année;

.
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LE PRIX COURANT

la seconde récolte donne un rendement
deux fols plus fort et la troisidme ré-
colte, alors que l'arbre a son plein ren-
dement, est le double de celle de l'année
nréoédente et fournit jusqud 114 livre
Bien entendu, cecl est une moyenne rai-
sonnable et, dahs beaucoup des districts
feriiles, les rapports officiels lpdlquent
3 4 5 livres par arbre comme étant de
bons rendements. Quatre ans aprés que
le plant a été transplanté, le rendement
est encore élevé.

Le rendement en café dépend princi-
palement du sol et de 1la culture; dans la
zone chaude, le long des sections basses,
I'arbre est apte & devenir trés prolifique,
mais le produit (la fave) doit nécessai-
rement &tre léger et mince et la plante
viet peu de temps. Une moyenne d’une li-
vre par arbre est un des bons rendements.

L’'arbre, dans quelques districts, vit
vingt ans aprés avoir atteint sa période
de bon rendement; il se maintient dans
un état vigoureux et produit méme en
quantité; mais des planteurs expérimen-
tés affirment qu’'apras la vingt-cinquidme
année, la plante commence & montrer des
symptdmes de décadence, son rendement
décroissant graduellement chaque année
et cessant compldtement vers la trentidme
année. Des arbres plantés & une distance
moyenne les uns des autres, dans un sol
d'une belle qualité, étant I'objet de boms
soins & partir de 1'époque de la planta-
tion et lorsqu'ils proviennent de graines,
donnent un bon rendement & 1'Age de
trente ans. La longévité du caféier mexi.
cain dépend aussi beaucoup du dévelop-
pement de la racine principale et, en con-
séquence, de la profondeur A laguelle elle
peut pénétrer et de la fertilité du sol.

Préparation ‘du café pour le marché

La vieille méthode de préparation” dm
café pour le marché est toujours en vo-
gue chez les Indigdnes. Le Truit cuefulf
pendant le jour, est placé sur des nattes
minces, sans l'empiler, car cela produi-
rait la fermentation de la pulpe dont
I'humidité détruirait la couleur brillam-
te de la bale et la noircirait. Le jour
suivant, quand la brume a dispamu et
que le goleil est dans toute sa force, le
conteru des nattes est vidé dans la cour
de séchage. La cour devrait &tre pavée
en plerre, couverte d'une couche de mor

tier (chaux et sable), avec une certaine—

inclinaison, de telle sorte que-1'eau puisse
s"écouler rapidement et que la cour ne soit
pas humide, quand le café y est placé
pour y sécher. Pendant que les baies
sont dans Ja cour de séchage, on les re-
tourne deux ou trois fols, de maniere A
ce que les rayons de soleil donnent sur

toute leur surface. Quand fe temps ne

permet pas le séchage en plein air, on
emploie une grande salle de séchage.
bien ventilée avec un sol pavé. L'opéra-
tlon civdessus est continuée pendant plu-
sleurs jours jusqu'd ce que la bale eoit
parfaitement sdche; viennent ensuite le

battage du grain au fléau et son ! yage
aux pleds, pour le débarrasser des «sce
sdches. Le dernier nettoyage de .. haj.
est accompli par les indigenes q. Pie
cent ces bales dans un grand morij -
fait en terré ou creusé dacs une pid o
de bois; les bales sont.battues et 1rige:
avec un immense maillet. Aprés que le:
cosses ont été battues complétem 1t o
les sépare de la balle, en les versant d'un
panfer maintetu sur 1'épaule dar- uxe
natte placée sur le sol, la balle étam
chassée, 4 mesure qu'elle tombe sur les
vans, par une ventilation forte et rapide
produite par un éventail en palmes tis
s8ée, mQ par l'autre main du nettoyeur.
Le systdme cl-dessus suffit aux person-
nes ayant un capital limité, aux petites
plantations et aux places inaccessibles
aux machineries. Ce procédé ne donne
pas de résultats tréds satisfaisants, car l1a
fdve peut étre endommagée et I'opéra:
tion est lente et dispendieuse. Le plan
teur serait justifié d’acheter une machi-
nerle fonctionmant & la main, si ces moy-
eng et 1'étendue de sa plantation ne lui
permettent pas une exploitation sur une
échelle plus grande. Unc petite décorti-
queuse et un séparateur, capables de ma
nipuler chaque jour de 1,600 a 2000 li-
vres, peuvent &tre achetés aux Etats
Unis pour $250, avec un colt additionn¢!
de $250 (argent mexicain), pour fret et
droits d'entrée.

Pour mettre le café sur le marché. les
feves sont oclassififes en ‘‘caracol.llo’.
premiere et stconmde classes, et mises
dans des sacs de 150 A 200 livres, les sacs
les plus légers contenant les meillvure:
qualités; toutefols, les bons planteurs
emmagasinent leur café non décortiqué
(café en pergamino), aprés i'avoir tri¢
parfaitdment.

Beaucoup de personmes se figrent qu¢
tout le Mexique convient a la cultur v
café: c'est une erreur. La partie Nori
de la République, située en dehors !+:
tropiques, est tempérée et produit i~
végétation propre A cette zone; la partie
Sud, située entre les latitudes 14° 3¢ «!
20° 30’ peut étre appelée, & juste ©'"
le pays chaud, le pays producteur !¢
café, en général.

Tous les endroits de la zone torride '+
conviennent pas au développement du
féier. On peut cultiver avec profit ™
café A une altitude de 800 & 900 ma’
(environ 2,700 pieds), mais au deld
1,000 matres, le caféler ne produit .-
assez pour justifier sa culture. Le ¢
vient bien & Orizaba, mais pas plus I
en s'avancant vers la ville de Mexi
qui est & 182 milles au Nond-Ouest, ¢! 1
une altitude de 7,500 pleds. Le clin.’
des régions productrices de café est -
néralement agréable, n'est ni trop cha .
nl trop frais. Les nuits y sont partic
lidrement agréables et rafratchissant
ce qui est dQ peutdtre A la format -
particutidre de ce pays et & l'échan:
constant de couramts d’air provenant <



