INDICACIONES

SOBRE

EXPORTACION DE FRUTOS

POR
L. MARTINEZ

Los escasos datos que acopiamos el afio pasado sobre la expor-
tacién de nuestros productos tropicales, tuvieron una amplia confir-
macién en mi pequefio viaje de estulio que acabo de verificar al
Estado de Texas.

Efectivamente, tanto en Galveston, como en Houston, Austin,
San Antonio Texas, Beaumont Taylor, Palestina y Puerto Arturo,
pude observar cuén grande es el consumo que hacen de los tomates,
chimbombé y cebollas, asf como de otros productos que parecia in-
crefble tuvieran aceptacién.

Por tal motivo, nuestra lista de productos puede ampliarse ex-
tensamente, pues ademés del jitomate, chimbombé, cebollas y roa-
tén, podemos mandar chiles dulces ¥ picantes, ejotes (frijol de vara),
elotes, Pepinos, calabacitas tiernas, rdbano, lechugas, zanahorias,
Papas, melones, sandias, aguacates, chayotes, macales, yueca, camo-

tes, mangos de Manila, pifias, chicozapotes, guanabanas, cocos, pl4-
tanos de todas olages.

Epoca en que deben enviarse

Las personag dedicadas a esta clase de comercio, me demostraron
que todos estos productos tienen aceptacién en todo el afio; pero que
en los meses de invierno alcanzan mejores precios, porque entonces




no tienen la competencia de los frutos del pafs. Por tal motivo, la8

remisiones deberén hacerse en los meses de Octubre, Noviembre]
Diciembre, Enero, Febrero y Marzo, épocas en que llegan a pagarss

se estos productos a precios fabulosos.

Precios que alcanzan estos productos en el extranjero

Segtin los informes obtenidos en el comercio de las poblaciones

mencionadas anteriormente, nuestros productos alcanzan en inviers
no los precios siguientes:

Jitomates (variedad New Globe), el huacal de cuatro canastas

$4.00 plata.
Cebollas, el bushel* de $4.00 a $ 5.00 plata.
Ejotes (frijol tierno), el bushel, $ 6.00 plata.
Pepinos, el bushel, de $5.00 a $6.00 plata.
Chiles dulces, el bushel, $6.00 plata.
Chimbombé, el bushel, $ 8.00 plata.
Elotes, $ 1.00 (docena).
Rébanos, 50 centavos (docena).
Zanahorias, 50 centavos (docena).
Lechugas, de $1.00 2 $1.50 la docena.
Melones, $2.00 la docena.
Limones, de $5.00 a $ 7.00 millar.
Pifias Cayena, de $6.00 a $8.00 la docena.
(Clocos secos, de 5 a 10 centavos uno.
Berenjenas, $2.00 la docena.
Clalabazas, $3.00 el bushel.
Chayotes, $ 3.00 el bushel.
Macal, $38.00 el bushel.

Es indudable que estos precios estén sujetos a fluctuaciones, €

1 Por tratarse en este trabajo de envases extranjeros, cuyas dimensiones han gid0

ya aceptadas por el comercio, conservamos para los mismos, las wedidas también €

tranjeras, y damos a continuaci6n sus equivalencias en medidas del sistema métricoGes

<imal.
1 Bushel equivale a : 35 litros.
1 Libra 35 453 gramos.
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mo lo es también que la lista anterior aumentars a medida que se

vayan dando a conocer nuestros productos y que mejoren nuestras
vias de comunicaci6n.

Dénde pueden comprarse las semillas
de las plantas citadas

El éxito de todas nuestras siembras depende, generalmente, de
la calidad de las semillas empleadas en ellas. ’

Cluando en la germinacién haya més de un diez por ciento de
Pérdida, debe desecharse esa semilla porque indica que se trata
de productos viejos que producen plantas raquiticas, débiles y de
poea produceién,

Po‘r tal motivo, deben conseguirse dichas semillas en casas de re-
:3;1;:13: ?:;::ZZT'JHMML pues de otra manera se corre el peligro de

Entre las casas buenas que comercian en el ramo de semillas, en
Estados Unidos del Norte, se pueden mencionar La Vaughan’s S,eed
Stor:a, 84.y 86 Randolph Street, Chicago; H. G. Hasting: Co., Atlan-
Ea;liizzg.lai‘ ;hThe Barteldes Seed Co., Colorado Seed House, Denver,

3 LThe Texas Seed & Floral Co., Dall

Walter Co., 50 Barclay Street, New York.

Los i i
> Precios aproximados que alcanzan las semillas, son los si-
guientes: |

as, Texas; The Stumph

Tomates, de $7.00 a § i )
_ : : $10.00 libra, segtin la clase, (libra
semillag aproximadamente). sl et
gill)oilas, de $ 5.00 a §7.00 libra, segiin la clase.
?mbombé « White velvet», $ 1.50 libra.

Chﬁlles dulees, $ 1.00 onza,

grljt?l para ejotes, $12.00 a $15.00 el bushel.

Mepmos, $2.50 a $3.00 libra,

Mﬁiondes, $4.00 a $5.00 1a libra, segtn la clase.

Ba Z .ulce, bara elotes, de $12.00 a $16.00 el bushel.
frenjena, $9.00 a $10.00 libra,

Calabazas (squash), $ 2.00 libra.
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Como deben empacarse estos productos

La préctica ha demostrado que todos los productos vegetales des
ben cosecharse cuando alcancen cierto grado de desarrollo, especial
para cada uno, en el cual se conservan fcilmente por més tiempos

En este estado, se procuraré cogerlos cuando estén perfectamens

te secos, y se arreglardn para la exportacién en cajas del tamafio mé
reducido posible, para evitar que los frutos inferiores soporten pes

sos grandes que casi siempre ocasionan su pérdida. Las més vecesi

conviene envolverlos separadamente en una hoja de papel de chinag
con lo que se evita el contacto directo (siempre de fatales conges

cuencias) de uno y otro, y, sobre todo, que los cambios atmosférist
cos ejerzan sobre ellos su acci6n, las més veces desastrosa para sis

buena conservaci6n.

Las reglas principales para el empaque de estos frutos, son la8

siguientes:
Jitomates

Las variedades més aceptadas son las redondas, lisas, de gran
tamafio y muy ricas en pulpa. Figuran entre ellas la « New Globé}
« Stoney «Perfection» y « Earlianay ‘

Las almécigas deben hacerse en los meses de Agosto, Septiems
bre y Octubre para cosecharlas escalonadas en Diciembre, Enerdf
Febrero y Marzo, que es cuando alcanzan los mayores precios. k

Se cosechardn verdes cuando hayan alcanzado su mayor fama
fio, pero tres o cuatro dias antes de que empiecen a madurar.

La recoleccion de los frutos debe practicarse con el mayor e’_
dado, a fin de que no se golpeen, uséndose en esta operacién candss
tas especiales del tipode la figura 9.

Segtin la costumbre americana, deberé quitarse el pediinculo@
rabito de los tomates, procurando no lastimar el fruto en lo més mi
nimo,

Todos los tomates buenos pueden enviarse a Estados Unidod
pero conviene clasificarlos en 1%, 2% y 3% clase, pues los més gran
y de mejor vista alcanzan los mejores precios. Al empacarlos d
cuidarse de poner en una caja todos los tomates del mismo tam

-
i

y calidad, procurando que los frutos estén enteramente secos y sa-
108, pues uno malo descompone la caja, y una caja averiada hace
nacer la desconfianza del comprador y ocasiona el demérito de toda
la partida, dato esencial en estos momentos en que estamos acredi-
tando nuestros productos.

En estas condiciones se tomard cada jitomate separadamente, y
después de examinarlo con detenimiento y convencerse de que esté
en buenas condiciones, se envolverd en una hoja de papel de china
¥ se arreglard cuidadosamente en las canastas de que se compone
el huacal.

Los huacales de empaque mé#s usados en los Estados Unidos
(fig. 12), se componen de una caja o huacal exterior, hecha de
tablitas delgadas de madera, en cuyo interior pueden alojarse per-
fectamente bien cuatro canastitas hechas también de léminas del-
gadas.

'Se I?acen las canastas calculando que tengan capacidad para
quince jitomates cuando més, siendo de mayor ventaja para el co-
sechero el que entren menos frutos en cada una.

.Los jitomates se arreglardn de la manera siguiente; la primera
serie -del fondo, compuesta de seis frutos, se arreglard con el ombli-
%? 0 Insercién del pedtnculo para abajo, procurando que queden
q::’;l;P:f:::EZér{Ji Ifigéz;l.d{w sferie constard qe seis a nueve ‘frutos,

] : 1do mverso, es decir, con el ombligo ha-
¢1a arriba, y como los anteriores deben quedar bien comprimidos,
a fin de que no tengan el menor movimiento durante él transporte.

Arregladas de esta manera las cuatro canastas, se proceders a
gzeiﬁzﬂszsc(;nui tapla, procurando clavar tinicamente las cabezas
Euln . partead: : acentro como -a.costumbran hacerlo algunos,
e s ; veces se dejan las canastas un poco més
e oy par; qu,e S?eilleg;zralilae lﬂﬁ tapas formen una espe-
ekl Kiesiig queden llenas, aun cuando se com-
(ﬁ;“;l),F;f):]l;l;arfseznainfgl:an siscala los huacales de seis'a canastas
ok s avor 1e que pagan por ellas el mismo dere-
s e, aoonsejamog @ por las de cuatrr_:). Aun cuando les asiste

» 8in embargo, el primer empaque, porque es
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més conocido de todos, y estd més al alcance de todos los compras
dores.

Conviene a cada agricultor crear su marca especial y acreditarl@
lo més posible, lo cual redundaré en su propio beneficio, y tener pres
sente que nunca hay exceso en los cuidados de recoleccién y empas
que, y que éstos quedan ampliamente compensados con el mayos
precio que alcanzan en el mercado los frutos de primera calidad.

Cebollas

Todas las variedades de cebolla pueden cultivarse para el mer

cado norteamericano, pero tienen preferencia, en el invierno, las
dulces grandes.

Entre las principales variedades podemos mencionar, las blan8
cas y amarillas bermudas, que proceden de semillas de Tenerife/§
la blanca cristal, nombrada por los americanos New crystal whil
wax, también de semillas de Tenerife.

Para cosechar en manojos como nuestro cebollin verde, se acosé

tumbra sembrar las variedades siguientes: blanca de Tripoli, blanes

globo y la «Southport blood red globe.»

La fficil conservacién de la cebolla depende principalmente dél
grado de madurez que haya alcanzado; por consecuencia, no debe
empacarse sino cuando estén perfectamente secos los tallos de 108
bulbos, y éstos bien aireados y bien limpios de la tierra que tienes
adherida.

La mayor parte de la cebolla que se exporta a los Estados Uni8
dos, la envasan en huacales de un bushel de capacidad, con un pés
so de 22 kilogramos aproximadamente; los modelos empleados 508
los delas figuras 3 y 4. Las cebollas limpias searreglan de man€is
que llenen el mayor espacio posible del huacal, y que al colocaris
tapa queden perfectamente bien comprimidas, con lo que se WS
que se vayan golpeando durante el transporte, lo que es de fatalés
consecuencias para su buena conservacién.

La mejor época para remitirlas a Estados Unidos, son los/é

ses de Diciembre, Enero, Febrero, Marzo y los primeros quince i

de Abril, fecha en que llega la primera cosecha del afo.

Frijol tierno ( ejotes)

Esta legumbre tiene una aceptacién grandisima en e
de Norte América. sobre todo en invierno que
ella. Su féeil cultivo y conservacién nos h

1 mereado
es cuando carecen de
ace recomendarla, segu-
108 de alcanzar grandes resultados pecuniarios. A

Las variedades preferidas para su cultivo son las que no tienen
hebra al partirlas, como la « Wax Bush,» « Davis Kidney White
wax, » «Golden wax bean,» « Kidney wax be J :
pod bean, y .
B o i i el g T

§ : jue consumen también tierno.

Esta clase de legumbres se cosechan después de que ha des-
aparecido el rocio de la manana. ‘
ean a granel en canastas es
bushel,

También acostimbrase usar canast
1a las clases més finas, con lo cu
de los pequefios compradores; y
ventajas, sin embargo, presenta e

any « Stringles green

¥ bien secos y frescos se empa-
peciales (fig. 5), de la capacidad de un

as més pequefas (fig. 6), pa-
al se logra ponerlas més al alcance
aun cuando esta préctica tiene sus
| inconveniente de que se extravian
y rompen'con mayor facilidad durante su tr

Los ejotes pueden exportarse ventajosamente desde Octubre

hasta Abri > es
. & Abril, que es cuando aparecen en el mercado los primeros
utos de la temporada,

ansporte,

Pepinos
tl.it.La Circunstancia de considerar gl pepino como digestivo, v nu-
abui:g:el: :{L;;;:aice que en Norte América sea una legumbre que

; a8 mesas, donde lo toman en forma de ensal

Las Principales variedades que se cultivan son ]

Long green,» (New Klondikes,» «I
Ponesa clinbing,»

Los pepi
- ae Iﬁpmos se cosechan cuando han adquirido su tamafio medio
I alin tiernos, Se empacs
s S..hﬁ empacan, generalmente, a granel
acales especial

ada,
a « Improved, »
e e :

uxtralong white spine» y la «)

a-

. , €N canas-
8 (figs. & y 7); pero si se temen los grandes

08, convien 51 ,
€ mejor envolverlos separadamente en una hoja de pa-
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pel de china, con lo que se evita gue la piel se endurezea y se cons
sigue que tengan mejor vista. :

La época més conveniente para enviarlos son los meses de Ogs
tubre a Marzo, que es cuando alcanzan los mejores precios.

Chiles dulees

Pocas legumbres hay de tan fécil cultivo y buen rendimiento cgs
mo ésta, y el poco peso que tiene para su transporte hard que seas
una de las preferidas en el pequefio cultivo. 4

Las variedades més aceptadasson lasarredondeadas grandes, puess
son las que se conservan por més tiempo, entre ellas podemos e
cionar la «Rubi King, «Chinese Giant» y «Napolitan large earlyll

Los chiles deberdn cosecharse més bien tiernos que proximos/@s
sazonar, porque en este estado suelen madurarse durante el trans
porte, en cuyo caso pierden por completo su mérito. 3

En la préctica acostdmbrase empacar los chiles en huacales d&
cuatro canastos, iguales a los usados para el tomate (fig.1), 0 a gme
nel en los canastos grandes de un bushel, usados para el chimbom®
b6 o los ejotes (fig. 5). Aun cuando se acostumbra ponerlos en lo
envases sin envoltura alguna, convendria envolverlos separadamens
te en hojas de papel de china, como los tomates, con lo cual se conss
seguirfa que llegaran en mejores condiciones, y, por consecuencilg

aleanzarian mejores precios.

Chimbombo

Esta legumbre, originaria de los climas célidos, crece en nuéss
tro paifs con mucha lozania, En Estados Unidos se usa de @
manera muy extensa por considerarlo nutritivo y grandemente @i
gestivo.

Las principales variedades cultivadas son la « White velvé
(blanco de terciopelo) y la «Dwarf,» teniendo siempre la primerais
preferencia. Deben sembrarse en terreno virgen, o arado, en 18
meses de Septiembre, Octubre, Noviembre y Diciembre, para
una cosecha escalonada en los meses de Noviembre, Diciembre;
ro, Febrero y Marzo. La cosecha de los frutos debe hacerse ctalss

I —
s )

> —
ks

R
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do atin estén tiernos y aleanzan un largo de 10 centfmetros cuando
mas, usando en esta operacién ya sea tijeras de podar o navajas muy
filosas.

La préctica ha demostrado que la cosecha debe hacerse cada tres
o cuatro dias, porque los frutos se endurecen répidamente, convinien-
do mejor que dejarlos en la planta, tirarlos, al no poderse aprovechar,
con cuya préctica se logra aumentar o forzar la produccién.

Para la exportacién pueden usarse dos clases de envases, las cajas
de un tercio de bushel (fig.8), en las cuales se arreglan los fru-
tos del mismo largo atravesados, de manera que al clavar las tiras
que forman la tapa puedan observarse facilmente del exterior, o bien
a granel, en canastas de un bushel (fig. 5), en las cuales entran fru-
tos de todos tamafios.

: Los mejores precios para la venta del chimbombé se obtienen en
e T

.08 weses de Noviembre, Diciembre, Enero, Febrero y Marzo, que

és enando carecen por completo de ellos en el mercado.

Elotes

Podemos enviar este producto en grandisima escala en invierno,
puesto que tenemos la costumbre de sembrar nuestras milpas que
llamamos de « Tornamil.»

El régi r i i
% égimen vegetariano de los norteamericanos, hace que los elo-

;: i ;
: Z re'n extensamente en su alimentacién y alcancen por este mo-
1vo precios halagadores, ‘

Las vari i - i ]

i JZ.:(‘;edade& preferidas en el mercado americano son la «(Sweet
! ) ams Early» y « Country Gentlemen,» aunque, en mi con-

ce
plo, aceptarfan los elotes de nuestro maiz comtin, por ser también
bastante dulce,

La si . :
il lembra deberd hacerse en los meses de Septiembre, Octubre
i) £
V'len.lbre, para cosecharlos en Diciembre, Enero y Febrero o sea
en el invierno riguroso,
Acos i ;
- timbrase cosecharlo tierno y dejarle 3 o 4 capas de joloche
ag i '
138) que le sirven de envoltura. El empaque debe hacerse en

barrile ;
8 agujereados para que tengan la mejor ventilacién posible,

U&Ca]_ 18] e ¢ iy Lo - y
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4); este requisito no debe desecharse, porque de otra manera llegati
los elotes descompuestos por la fermentacién que se verifica en sg
interior. §

Rébanos y zanahorias

Son de una aceptacion amplia y su féeil cultivo y conservacién
los colocan en una posicién ventajosisima para nuestros agricul®
tores. i

Las variedades méds aceptadas son las de tamafio pequefio, qué
no son picantes, entre las cuales podemos mencionar para los pris
meros los « Round Scarlet China, « Early French Breakfast,» « Chis
na Rose Winter, ete. :

Para las segundas, las «Early Scarlet Horn,» «Long Oranges
«Oxheart,» ete.

Como las legumbres anteriores, deben sembrarse escalonadas, éll
los meses de Septiembre, Octubre y Noviembre, para cosecharlas
en pleno invierno y se cosecharén cuando estén en buen estado @@
desarrollo, de manera que estén tiernas para comerlas.

Se envasan a granel, en canastas de un bushel (fig. 5).

Lechugas

Esta legumbre es de una aceptacién grandisima en el mercaddl

norteamericano y alcanza en invierno precios enormes. !

Las clases preferidas son la « Early Hansen » la «California Creail
butter» y la «Big Boston» que producen lechugas tiernas y arrepos
lladas.

Se empacan, generalmente, en barriles comunes, arreglando 188
lechugas alternadas con capas de hielo picado.

Este ramo tomaré, en mi concepto, gran incremento cuando 108
buques fruteros estén dotados de cdmaras frigorificas. '

Melones ,

. A P |

Esta fruta, helada, es grandemente consumida en Estados Uniss
dos, donde prefieren las variedades pequefias que tienen la carié

suave, susceptible de tomarse con cuchara,

13

Entre las clases més cultivadas podemos mencionar los « Cante-
loupes,» variedad «Biirrel Gem,» « Rocky Fordy «Milwaukee markets
y «Emerald Gem.»

La siembra debe hacerse en terrenos altos y en los meses de Sep-
tiembre, Octubre y Noviembre, para cosecharlos en los meses de
Diciembre, Enero, Febrero y Marzo, que es la época en que faltan
por completo en el mercado,

Deben cosecharse los melones bien sazones a punto de madurar,
procurando no golpearlos en lo més minimo porque este descuido
casl siempre ocasiona su pérdida.

En la préctica acostimbrase empacarlos en huacales, teniendo
s6lo el cuidado de arreglarlos convenientemente, de manera de evi-
tarles cualquier movimiento que los perjudicarfa en el transporte.
Para las clases selectas ¥ en pequefias remesas tisanse canastas pe-
quenias (fig. 10), en tanto que para la clase comiin prefiérense los
huacales (figs. 11 y 12), que permiten una buena ventilacion,

Dada la época en que deben hacerse las ventas, convendria en-
volver separadamente cada melén en una hoja de papel, con lo cnal
8¢ conseguiria su mejor conservacién, y, por consecuencia, que al-
canzaran mejores precios en el mercado.

Berenjenas y calabacitas

; Estas legumbres, por sus condiciones alimenticias, tienen cada
dlfi 1 uso més extenso, al grado de que las consideran ya como un
alimento verdadero; y su fhcil cultivo y conservacién, harén que
ﬁguren el poco tiempo entre los principales productos de exporta-
cién. Las principales variedades cultivadas son: para las pri meras, la
« Blaﬁ}{ Beauty,»1a « New York Im proved » y la « Florida High Bush,»
bfaren]ena arbérea, que producen frutos tiernos y de bella aparien-
Gl?i Y para las segundas, o sean las calabacitas, recomiéndanse la
;Sqﬂash,» enla que figuran la « Earl y white bush,» o «Patty Pan»y
a «Marmoth white bush,» ambas de crecimiento répido.
Ambag legumbres deben sembrarse, como las anteriores, en los
meses de Septiembre, Octubre y Noviembre, para cosecharlas en

Ener
0 . : .
s Febrero Marzo y Abril, meses en que no existen en el
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mercado, y, por consecuencia, en los que alcanzan muy buenos
precios. il
Su cosecha debe hacerse: la de la primera, cuando ha adquirides
todo su desarrollo, y la de la segunda, tierna adn.
La remisién de ellas acostumbran hacerla en huacales de mas
dera de las figuras 11 y 12, que son los usados para los melones,; ¥

como ellos, se empacan a granel.
Las clases selectas convendria envolverlas separadamente en hos§

jas de papel, con lo que se alcanzarian indudablemente mayores

precios.

Limones

Por mucho tiempo se tuvola creencia de queséloel limén siciliang ‘
era de aceptacién en el mercado americano, pero hoy que es cons
cido nuestro limén comtin, le hemos visto alcanzar precios enor
y un mercado amplisimo. De todas las variedades indigenas quél
tenemos en el Estado, parece que la lisa redonda es la que reune me
jores condiciones para la exportacién, no s6lo porque su corteza €
maés fina, lo que facilita su conservacién, sino por su mayor riquest
en jugo, y, por consecuencia, en deido eftrico.

Actualmente alcanza mejor precio una limonada fabricada ol
lim6én mexicano, que con el siciliano, lo que hace abrigar la esp@
ranza de que su consumo seré cada dia mayor.

La recolecci6n de los limones debe hacerse cuando estén en8i§
mayor desarrollo, pero atin verdes. Después de cosechados aconsés
jase hacer pequefios montones con ellos y cubrirlos por un dia coll
mantas, a fin de que suden y pierdan parte de la humedad de lac
teza; después de lo cual tienen la piel més suave y se consé
mejor.

Hasta hoy acostimbrase enviar los limones empacados a gr8
en canastas o pequefios huacales de un tercio de bushel hechos
tablas de cajones de petréleo; pero tal procedimiento tiene por!
sultado el que los limones lleguen a su destino casi todos arrug '

y con muy mala apariencia. Debemos empacarlos por proced
tos semejantes a los usados con los sicilianos, con lo cual obten
mos, sin ningtin género de dudas, mejores precios.

P ETTIS
Ty ‘r'u'...-v,v— oy
= Fh e s . -
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Los limones sicilianos son envueltos separadamente en una hoja
de papel y empacados en cajas de madera de la figura 13, las mismas
que también podemos usar con nuestra fruta.

Pifias

Esta fruta deliciosa es de una aceptacién grandisima en Esta-
dos .Unid.os ¥ por ella se pagan precios elevados. Segiin pude obser-
var'en mi viaje a Texas (en Junio) no habia en el mercado ningtn
ejemplar de ellas, y me informaron que la de Cuba llega en época
muy tardfa. Los mismos comerciantes me aseguraron éue la flx)-uta
?B las Antillas apenas basta para llenar el mercado de Oriente, por
;B g:li i{;lllede considerarse que nuestra pifia esté libre de toda com.-

Como por via de ensayo llevé en mi viaje 15 ejemplares de ta-
n;aﬁo medio, de? la variedad «Cayena,» cosechados en la Estacién
tegricola Experimental, y después de 8 dfas de empacadas, pude con-
-di;l;pi:;ia: et]: Galvleston. en perfef:to estado de conservacién, y tres
e z:]r; e,len idénticas condiciones en San Antonio, Texas. No
o apcirie I;e -em‘paque no fué. de‘lo més apropiado, tenian muy
iy habipelf, stendo la admlrac.lén de todos los que las contem-
S lng 5) ; gunos que ofrecieron pagarlas a 75 centavos oro

) U de nuestra moneda.

Las facilidades que tiene esta planta para su eultivo, la circuns-

;3;)1:1(2; ;12 ;11(:1 :;a;luern: terreno especial para su crecimiento y la de

asociada a otras de
nieros, mangos,
brillante porve
térea,

mayor importancia, como limo-
Sitivis
g anabanas, ete., etc., nos hace augurar para ella un
i 4

Ir, méxime cuando entran tantas plantas en una heo.

E:fcaﬂgz};iirzil'monesv sobre la clase de pifias més aceptada en
L i Jeros, y aun cuando to
: gion de que tratan, de ni

ca'n'se dichas obsery ,
dicen que 1 mejor clage de pif
ga;ielzzte de Cuba, otros qu
88 exporta de esa is

log
dos dicen verdad, en lo que

. iguna manera pueden apli-
aclones a todos los pafses productores. Asf, nnos
a es la roja espafiola, que se exporta
e la cabezona de Puerto Rico por ser
la. Lios que han saboreado las pifias
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de la variedad Esmeralda las consideran como las non plus ulirg
en este sentido, y, por tltimo, las de la variedad «Cayena,» que sin.
disputa también son de excelente calidad, segfin opinién de los pes
ritos en la materia.

De todo lo cual se deduce que todas las variedades producen pis
fias excelentes para la exportacién, siempre que, por un cultivo ap
piado, se produzean de buena calidad.

Respecto 4 nuestra pifia criolla, que no es sino la variedad espés
fiola fuertemente degenerada, podemos decir que con buen cultiy®

produce buenos ejemplares para la exportacién, tan dulces como los.

de la variedad de donde proviene, con la ventaja de ser més oloros

que todas ellas y de fécil conservacién.

Segtin ha demostrado la préctica, las pifias tienen mayor aces
tacién cuando su tamafio medio es de dos a tres kilos de peso. Mug
grandes son poco solicitadas, porque su precio esté muy fuera dél
alcance de la mayoria de los consumidores, y si son muy pequefias
su precio es poco remunerador.

Para la exportacién deberén cortarse las pifias, de cualguies
variedad que sean, en buen estado de saz6n, pero atn verdes, procis
rando dejarles una fraccién del pedinculo o palo a que esté adheis
da y el penacho de brécteas que tiene en la parte superior, {

Se procuraré conservarlas a la sombra por espacio de 24 horaé
antes de empacarlas, a fin de que se les evapore la humedad excest
va, evitando en su manipnlacién todo golpe, que, por insignificant®
que parezca, siempre perjudica a la buena conservacion del frafl

Se envolverd cada pifia separadamente, en un pliego de
comftin de envoltura, después se arreglarén cuidadosamente en hu
cales (fig. 14), cuyo contenido sea de 10 0 12 pifias cunando més, Prs
curando acufiarlas o separarlas entre si con paja o papel finamess

picado, a efecto de evitar cualquier movimiento durante el trang
porte.

También ha tenido éxito el empaque entre hojas de maiz (e

menuzado, joloche, con lo cual se han podido conservar hastais

12 dias.
El empaque con hojas secas de plétano debe producir, sin di8
ta, excelentes resultados, por lo que convendria ensayarlo tamuiss

(ocos

Deede que se han determinado las excelentes condiciones alimen-
ticias de esta fruta, su empleo en el arte culinario ha sido cada dfa
més extenso, al grado de que la actnal produceitn no basta para lle-
nar las necesidades del consumo,

: Ademés, como la envoltura y el hueso que rodea a la almendra
tienen ya aplicacion, resulta que este fruto es cada dia mds aprecia-
do y solicitado.

Eu los paises dedicados al cultivo de esta planta acostdmbrase
esperar que los cocos secos se desprendan del &rbol, limitdndo-
8e entonces la cosecha a recogerlos del suelo. Después se procede
a desprenderles la corteza o cascara por medio de machetes comu.-
nes, hasta dejarles el hueso enteramente limpio, (ue es como s ex-
portan al extranjero. Ultimamente empiezan a aceptarse tal como
caen del drbol, lo que facilitard grandemente su explotacidn,

De una u otra manera, acostimbrase envasarlos en sacos de hene-
quén, en los que llegan en excelentes condiciones de congervacion
aun a paises reniotos. *

Chayotes

: ESEB excelente fruto tropical, es casi desconocido en el extran-
J€r0. Sin embargo, los individuos que accidenta
Oportumidad de saborearlo, lo ¢
fdcil aceptacion,
Su faci iv ivi
fécil cultivo, la gran productividad de 1

cunstanci s fr
- ia de que sus frutos se conservan por largo tiempo, nos ani-
s recomendar su explotacion que serd alt

Imente han tenido
onceptiian de excelente calidad y de

as plantas y la eir-

Bl o amente remuneradori,
. i pa(!ue de los frutos se haré en huacales como los de la

Blra 3, no siendo necesario us
81 edscary especial los protege
envio de ellos podemos dee
bo, Porque no tiene simila

ar envoltura alguna con ellos. porque
perfectamente bien. Con respecto al
Ir que puede hacerse en cualquier tiem-

res que le hagan competencia.
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Maeal

Fste fruto es eonocido en Estados Unidos con el nombre de uT‘ 4

ro.» y lo importan en pequefia cantidad de las islas Hawaii, donde’

cultivan de pocos afios a esta parte.

La finura y propiedades alimenticias de su carne, hacen creer ques

geri, en poco tiempo, un rival de la papa, pues, como ésta, tiene
ventaja de su fdcil conservaci6n.

El cultivo del macal es de los més sencillos, y creemos que fi
raré con ventaja entre los frutos de exportacion por su grandisi

cualidad de que no tiene enemigos que lo perjudiquen.

Mangos

Eutre las frutas selectas de la regién tropical podemos colothl
al mungo. Para nuestro paladar, cualquiera variedad de las nnés

tras es de aceptacién, habiendo algunas personas que conceptis

1 i
al eriollo como el mejor que se conoce.

No sucede lo mismo para los extranjeros, los cuales prefies

aquellas variedades azucaradas que no tienen hebra, y que

cen del gusto y olor resinoso de nuestro.mango comtin y de alguié

las conocidas en el Estado, tenemos el mango de Anfs, algunis

mangos de Manila, las que denominan «mangas,» que es una's

dml corta v cnsi I‘"t]fm:|rl. . s v'| mango rosa.

Cualquiera que sea la variedad elegida, deberd sembrarse Seps

rada de las demds para que no se hibriden, a menos que la rép

ducei6én se verifique por medio del injerto.

Los frutos deberdn eortarse sazones, es decir, enando hayan

canzado todo su desarrollo, procurando tomarlos nuno a uno !Jdra

no se golpeen en lo més minimo, y, después de bien secos y GiSS
dos. se envolverdn separadamente en una hoja de papel de chis
Pueden empacarse en huacales como los de la figura 1 o ISS

jas cotuo las de Ia figura 13, procurando enviar frutos de un tamane

uniforme.

agente de estas casas, el Sr. P, V., Romano, 2017 Strand

Otros fratos de exportacién

Todos nuestros frutos de mesa, en general, tendrén una acepta-
cién amplia en el extranjero, y se deduce por el dato de que todo el
que los gueta por primera vez, queda encantado de ellos.

Su lista serd extensisima tan luegn como mejoren nuestras vias
de comunicacién y que cuenten los barcos fruteros con chmaras fri.
gorificas. Entonces, podremos exportar la guanabana, excelente fru.
ta de mesa y medicinal ; los chic zapotes y zapotes colorados, los cai-
mitos, los nances, las anonas, las chirimoyas los aguacates, chinines,
efo., ete.

S6lo debemos tener el enenta este dato importante: (que para
hacer negocio, necesitamos producir la fruta de clase suprema y en
gran cantidad, porque de otro modo seguiremos siendo el pafs de
las muestras.

Principales fabricantes de cajas de envases

degiin pude informarme en Galveston, los principales fabrican-
tes de envases son los siguientes:

«The Pirsburgs Crate,» Pittsburg, Texas,
«The Woldert Gros Co.» Tyler, Texas,
«The Mineola Box Co.» Mineola, Texas,
£The Bayon Box Co.,» Houston, Texus.

« The Si]\'(-r's B“Xfﬁl{‘!l’ll"‘.'.n ]MH:J%' Texas.
N. Nigro Co., Dallus, Texas.

A A Jackson Co., Dallas, Texas
Walter Hunt, Dallas, Texas,

Harry Harlem, Dallas, Texas.

Todas estas fabricas cuot izal sus precit

tas en Galveston.

Ademds, se cuenta en la misma cindad de Galveston eon un

$ por mercancias pues-

s w|l|l'!'!| III_‘S.

Pacha estos mismos envases a los precios de fabrica.
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Precios de los principales envases

De todos los envases que necesitaimos para la exportacién
nuestros productos, solamente tres modelos serdn los que tengames

que importar, pues los demés facilmente podrdn fabricarse aqui €

¢l Estado. Son los siguientes:

Huacangs xuM, 1 con su dotacién respectiva de 4 canastas§

puestas en Galyeston, a 17 centavos plata nno, $ 1550 centaves

ciento, $ 1,400 por 10,000 que es el eargamento de un carro poréns
tero.

(CANASTAS PARA LA RECOLECOION, NUM. 9, pueden conseguirseid
$ 3.50 eentavos plata la docena.

(JANASTAS DE EMPAQUE NUM. 5, pueden consegnirse al mism@

precio que lus anteriores, o sea a § 3.50 plata la dccena 0§ 400008

por carro entero de 3,600 canastas. A estos precios deben agregarse
el flete del vapor hasta Frontera, més el derecho de introducciénes
la Aduana, gastos que no ascienden a 10 centavos por cada ejeti

plar.

productos al mercado extranjero, muy bien podrfa gestionarse &
la Secretarfa de Hacienda la exencién de derechos, con lo quéise

ayudaria grondemente a nuestra naciente agricultura.

Comisionistas dedicados al ramo de frutas

Los principales comisionistas de Galveston, dedicados a losi
mos de fruta y legumbres, que pueden encargarse de la vental
nuestros frutos tropicales, son los signientes:

« Galveston Produce Co.p» 2106 Strand, Galveston, Texas.
Sr. €. Nicoliui, Strand, Consulado Italiano.

Sres. Alicata y Bernardoni, Attlantic Fruit 5.8, Co.

Sr. P. V. Romano, 2017 Strand, Galveston, Texas.

Ahora bien, para hacer algunas economfas en favor de los i
ductores, y defenderse mejor de las maquinaciones de los cOmIES
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ciantes, convendria, ademds de crear una
procurard acreditar y mejorar cada dia més.
de pequefios productores, con 1o cual se disminuirian considerable.
mente los gastos de administracién, asf como e
ci6n de los envases.

marca especial que se
constituir una sociedad

| precio de adquisi-

En los mercados se logran precios més

formes y tr: : i i
Sl tratdndose de grandes consignaciones, que haciendo los
envios por separado y de clases diversas.

altos con productos uni-

Con los envases sucede lo mismo, pue

: s los precios al por menor
Son siempre més elevados que al por

mayor, es deeir, tomando un
carro por entero, que contiene 10,000 huacales

eat para el tomate, o
3,600 canastas, de capacidad de

un bushel para el chimbombé,




PRINCIPALES ENVASES USADOS PARA LA FRUTA DE EXPORTACION

FoT.FoMeENTO.

Fig. 1.—Huacales de cuatro canastas, usados para el empaque
de jitomate, ejotes, chimbombd y chiles dulces

Fig. 2.—Huacales de seis canastas usados en Florida
para el empaque del jitomate




Figs. 3 y 4.—Huacales usados para el empaque de la cebolla




Fig. 5.—Canastas de un bushel de capacidad, empleadas
para el empaque de chimbombd, ejotes, chiles dulces,
pepinos. berenjenas y limones

Fig. 6.—Canasta usada para el empaque
de ejotes y chimbombé




Fig. 7.—Huacal usado para el empaque de pepinos
y calabacitas

Fig. 8.—Cajas de % de bushel usadas para el empaque
de chimbombé




Fig. 9.—Canastas empleadas para larecoleccion de jitomates,
chiles dulces, ejotes y pepinos

—Canasta empleada para el empaque de melones




Fig. 11.— Huacal empleado para el empaque de melones

Fig. 12.—Huacales Standard usados para el empaque
de los melones




tiernas, y pifias

Fig. 14.—Huacal empleado para el empaque de calabacitas
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