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Mensaje de la Presidenta
El pasado miércoles 10 de agosto se realizó la presentación del libro Vanishing Beauty Vol. I, el cual es producto de la investigación realizada durante muchos años por el Prof. Franco Pupulin, investigador del Jardín Botánico Lankester de la Universidad de Costa Rica. Para nosotros, los orquideófilos de Costa Rica, esta publicación es de gran importancia, pues en ella se recopilan la mayoría de las especies de orquídeas existentes en nuestro país. El libro incluye más de 460 fotografías, muchas de ellas tomadas en exposiciones o en colecciones particulares de miembros de ACO y de asociaciones hermanas. 

Muchas de las plantas que se presentan en esta obra ya no es posible encontrarlas en su hábitat natural. De esto se desprende una importante lección: tenemos en nuestras manos la gran responsabilidad de proteger y conservar estas plantas que ya en el campo, han dejado de existir. 
Nuestro más sincero agradecimiento a nuestro amigo Franco por contribuir, de manera tan importante, a difundir conocimientos en el área tan compleja de la Orquideología.  

Cada reunión de ACO es una excelente oportunidad para compartir y como ya les he mencionado, me satisface mucho el apoyo que estas actividades están recibiendo. Cada mes nos esmeramos por presentar a ustedes charlas útiles que les ayuden a aumentar sus conocimientos y mejorar su cultivo. Animamos a todos a que se beneficien de estas oportunidades de aprender, que nos hacen crecer no solo como  aficionados a las orquídeas, sino también como personas.
Ana Cristina Rodríguez León

Presidenta
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 NOTI-ORQUIDEAS:
· Están todos invitados a visitar nuestra biblioteca, la cual cuenta con una buena cantidad de publicaciones, además podrán consultar los libros adquiridos recientemente.
· El libro Vanishing Beauty está a la venta en la Asociación, su valor es de $ 140. La Junta Directiva aprobó, como beneficio para nuestros asociados, ofrecerlo en cuatro pagos. Si está interesado en adquirirlo, llame a reservar el suyo, porque nos quedan pocos ejemplares.
· Es muy grato para nosotros dar la bienvenida como miembros de ACO a las siguientes personas:
· Maritza Ramírez Montero

· José Antonio Segura Cascante

· Ricardo Lankester Jiménez

· María del Rosario Orozco Blanco

· Corina Gámez Rodríguez

· Mariangelina Rodríguez Quesada

· Carlos Hernández Flores y Ana Teresa Valerín

· Isabel Chavarría Jiménez

· Edgar Antonio Mora Díaz

· Ana Libia Torres Sánchez

· Paul y Enid Phelps
· Yamileth Chavarría Alfaro

· Lorena Franco Mejía

· Hilda Mora

A todos les deseamos lo mejor.
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 CONVOCATORIA:
Muy cordialmente les convocamos desde ahora a nuestra Asamblea General Ordinaria que tendrá lugar en el Colegio de Ingenieros Agrónomos en Moravia, el próximo 17 de octubre de 2005; con primera convocatoria a las 6:30 p.m. y segunda convocatoria a las 7:00 p.m.            

La agenda del día será la siguiente:

· Confirmación de quórum

· Informe de labores de la junta directiva período 2004-2005

· Informe de tesorería período 2004-2005

· Informe de fiscalía período 2004-2005

· Elección de junta directiva 2005-2007

Nota: Les recordamos que según acuerde la Asamblea, podrán postular sus papeletas o postulaciones individuales, para los puestos en la nueva Junta Directiva.

La vainilla, especia con siglos de historia
LOS aztecas la llamaban tlilxóchitl (“flor negra”), en alusión al color del fruto curado, y la usaban para condimentar una bebida elaborada con cacao: el xocoatl (chocolate). Cuentan que en 1520 el emperador azteca Moctezuma se la sirvió al conquistador español Hernán Cortés, quien luego introdujo en Europa los granos de cacao y las vainas de vainilla. Aunque el chocolate caliente sazonado con esta especia hizo furor en las cortes europeas, no fue sino hasta 1602 que Hugh Morgan, boticario de Isabel I de Inglaterra, recomendó emplear dicha vaina para aromatizar otros productos, y no se utilizó en licores, tabacos y perfumes con anterioridad al siglo XVIII.

Pero mucho antes de la creación del Imperio azteca, los totonacas (indígenas del actual estado mexicano de Veracruz) ya plantaban, cosechaban y curaban la vainilla. Hubo que esperar hasta la primera mitad del siglo XIX para implantar el cultivo en Europa y de allí llevarlo a las islas del Índico. No obstante, en estos lugares, las plantas por lo general no fructificaban, pues faltaban sus polinizadoras naturales, ciertas abejas del género Melipona. De ahí que México ostentara el monopolio de esta especia entre los siglos XVI y XIX. En 1841, Edmond Albius, ex esclavo de la isla francesa de Reunión, perfeccionó un método práctico para polinizar manualmente las flores y así obtener vainas. Este paso posibilitó su cultivo comercial fuera de México. Hoy día, los principales productores son islas que fueron colonias francesas, como Reunión, las Comores y Madagascar, que hoy es el mayor exportador mundial.

El cultivo
La vaina de la vainilla es el fruto de la única orquídea, entre las 20.000 variedades existentes, de la que se extrae un producto comestible. La planta es una enredadera que requiere algún tipo de apoyo y de sombra parcial, y que en su medio natural suele adherirse a los árboles de los húmedos bosques tropicales de tierras bajas. En las plantaciones mexicanas tradicionales se usan como tutores (apoyos) plantas nativas, como el pichoco, aunque recientemente se ha tenido cierto éxito con naranjos.

La orquídea de la vainilla produce racimos de flores cerosas de color amarillo verdoso, cada una de las cuales se abre solo un día al año por varias horas. Es fascinante ver a los totonacas realizar la delicada labor de polinizarlas, limitándose a unas pocas de cada racimo para no agotar la energía de la planta; de no hacerlo así, podrían debilitarla y volverla sensible a las enfermedades. Las vainas resultantes, cápsulas verdes alargadas llenas de semillas diminutas, se recolectarán a mano entre seis y nueve meses después, antes de que estén totalmente maduras.

El curado
Cabe señalar que las vainas no tienen ni sabor ni olor hasta que, tras un extenso proceso de curado, se libera la vainillina, que les transmite sus propiedades características. Tales procedimientos, así como la necesidad de recurrir a la polinización manual, convierten a la especia en una de las más caras. En México, tradicionalmente se colocan las vainas sobre frazadas oscuras y se exponen al sol para que se realice la mortificación o desecación inicial, denominada curado al sol. Sin embargo, hoy es más frecuente recurrir para este fin al curado en hornos. Acto seguido se ponen los frutos en cajas especiales, envueltos con frazadas y esteras para que suden. Luego se alterna el asoleamiento con la sudación durante varios días, hasta que las vainas cobran un color pardo oscuro. Después se colocan en las cajas de sudación o en tarimas cubiertas de papel encerado para que se sequen lentamente a temperatura ambiental durante unos cuarenta y cinco días. A continuación se acondicionan durante unos tres meses en recipientes cerrados para que adquieran su aroma pleno. Como vemos, la producción de la vainilla es muy laboriosa.
¿Vainilla natural, o artificial?
La vainillina también se obtiene de forma sintética a partir de subproductos de la pulpa de madera. Si leemos las etiquetas de alimentos confeccionados supuestamente con vainilla, tal vez nos sorprendamos. En Estados Unidos, por ejemplo, los helados denominados “de vainilla” se elaboran con extracto puro, con vainas o con ambos; sin embargo, los que se designan “aromatizados con vainilla” pudieran contener hasta un 42% de saborizantes artificiales, y los que dicen “saborizantes artificiales” solo contendrán sabores de imitación. Claro, como pueden dar fe los gastrónomos, en este caso lo natural es inimitable.

Aunque México ya no es uno de los principales productores de vainilla —el cultivo se ha visto afectado por factores como la destrucción de las pluviselvas costeras y, en fechas más recientes, las inundaciones—, aún encierra un valiosísimo tesoro: la base genética de la planta. Tradicionalmente se ha considerado que la vainilla mexicana es superior en aroma y sabor. Al parecer, los turistas aceptan este criterio, pues suelen visitar los establecimientos fronterizos y las tiendas libres de impuestos de los aeropuertos mexicanos para comprar extracto natural a precios relativamente económicos. Así pues, cuando pruebe helado de vainilla natural, piense en los siglos de historia de esta especia y en el trabajo invertido en su producción, pero, sobre todo, disfrute de su sabor.

Tomado de Despertad. 22/09/2002
JUZGAMIENTO MENSUAL ACUMULATIVO

DEL MES DE AGOSTO DE 2005

ESPECIES EXTRANJERAS

	C. jenmanii coerulea
	Alejandro Rodríguez
	1 Lugar

	Gongora cassidea
	Carlos Jiménez y Jenny Piedra
	2 Lugar

	Grammathophyllum sp.
	Carlos Jiménez y Jenny Piedra
	3 Lugar

	C. bowringiana albescens
	Alejandro Rodríguez
	Mención Honorífica


ESPECIES NACIONALES
	Lycaste macrophylla  var. xanthocheila
	Carlos Jiménez y Jenny Piedra
	1 Lugar

	Oncidium schroederianum
	Julio Carmona 
	2 Lugar

	Lycaste macrophylla var. desboisiana
	Carlos Jiménez y Jenny Piedra 
	3 Lugar

	Pleurothallis grayumii
	Pedro Bolaños
	Mención honorífica


HIBRIDAS

	Blc. Bryce Canyon “Splendiferous”
	Eduardo Pacheco
	1 Lugar

	Lc. Gagiste # 1
	Oscar Protti
	2 Lugar

	Pot. Egyptian Queen “Black Diamond”
	Eduardo Pacheco
	3 Lugar

	Blc. Iroquois trial “Midfarm”
	Eduardo Pacheco
	Mención honorífica


MINIATURAS

	Ornithocephalus inflexus
	Adolfo Quesada 
	1 Lugar

	Trichosalpinx blaisdellii
	Carlos Jiménez y Jenny Piedra
	2 Lugar

	Ornithocephalus  bicornis
	Carlos Jiménez y Jenny Piedra
	3 Lugar

	Pleurothallis sp. 
	Carlos Jiménez y Jenny Piedra
	Mención honorífica


Resumen charla: 

Vandas
                                                              Por Ana Cristina Rodríguez

Características generales:

Hábitat: Hemisferio este. Del norte de India hasta las islas Marianas y hacia el sur de India, Sri Lanka y hasta el norte de Australia.

Géneros relacionados: Aerides, Ascocentrum, Holcoglossum, Papilionanthe, Rynchostylis, Arachnis, Phalaenopsis, Doritis, Renanthera y otros.

Crecimiento: monopodial, epífitas y algunas terrestres.

Cuidados requeridos:

Luz: mucha luz

Temperatura: entre 18° C y 32° C

Humedad: mucha agua

Aireación: bastante aire

Fertilización: abono 20-20-20 y 10-30-20 alternados por semana y magnesio una vez cada seis meses.
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Reunión mensual de setiembre de 2005


Lunes 19 a las 6:30 p.m.





En el Colegio de Ingenieros Agrónomos 


(Del Cementerio de Moravia, 300 Oeste, 100 Norte y 200 Oeste.


Residencial Los Colegios, Moravia)





Actividades:





Juzgamiento mensual acumulativo.


Charla a cargo del Jardín Botánico Lankester, UCR.


“Orquídeas descubiertas y descritas en los últimos cinco años.” 


Venta de plantas.     


Rifa de plantas.


Refrigerio.
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