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Los escasos datos que acopiamos el afio pasado sobre la expor
tación de nuestros productos tropicales, tuvieron una amplia confir
mación en mi pequefio viaje de estnclio 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 cuán grande es el consumo que hacen de los tomates, 
chimbombó y cebollas, así como de otros productos que parecía in
creíble tuvieran aceptación. 

Por tal motivo, nuestra lista de productos puede ampliarse ex
tensamente, pues además del jitomate, chimbombó, cebollas y roa
tán, podemos mandar chiles dulces y picantes, e jotes (frijol de vara), 
elotes, pepinos, calabacitas tiernas, rábano, lechugas, zanahorias, 
papas, melones, sandias, aguacates, chayotes, macales, yuca, camo
tes, mangos de Manila, pifias, chicozapotes, guanabanas, cocos, plá
tanos de todas clases. 

Epoca en que deben enviarse 

Las personas dedicadas a esta clase de comercio, me demostraron 
que todos estos productos tienen aceptación en todo el afio; pero que 
en los meses de invierno alcanzan mejores precios, porque entonces 
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no tienen la competencia de los frutos del pais. Por tal motivo, las 
remisiones deberán hacerse en los mesE>s de Octubre, Noviembre, 
Diciembre, Enero, Febrero y Marzo, épocas en que llegan a pagar

se estos productos a precios fabulosos. 

Precios que alcanzan estos pr·oductos en el exh'anjero 

Según los informes obtenidos en el comercio de las poblacionea 
menciona<las anteriormente, nuestros productos alcanzan en invier

no los precios siguientes: 

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

$ 4.00 plata. 
Cebollas, el bushel 1 de $ 4.00 a $ 5.00 plata. 
Ejotes (frijol tierno), el bushel, $ 6.00 plata. 
Pepinos, el bnshel, de $ 5.00 a $ 6.00 plata. 
Chiles dulces, el bushel, $ 6.00 plata. 
Chimbombó, el bushel, $ 8.00 plata. 
Elotes, $ 1.00 (docena). 
Rábanos, 50 centavos (docena). 
Zanahorias, 50 centavos (docena). 
Lechugas, de$ 1.00 a $1.50 la docena. 
Melones, $ 2.00 la docena. 
Limones, de$ 5.00 a S 7.00 millar. 
Pifias Cayena, de $ 6.00 a $ 8.00 la docena. 
Cocos secos, de 5 a 10 centavos uno. 
Berenjenas, $ 2.00 la docena. 
Calabazas, $ 3.00 el bushel. 
Chayotes, $ 3.00 el bushel. 
Macal, $ 3.00 el bushel. 

Es indudable que estos precios están sujetos a fluctuaciones, 

1 Por tratarse en este trabajo de envases extranjeros, cuyas dimensiones han 
ya aceptadas por el comercio, conservamos para los mismos, las medidas también 
tranjeras, y damos a continuación sus equivalencias en medidas del sistema métricO 
.iimal. 

1 Bushel equivale a............. .. . .. .. . .. . .. .. . 35 litros. 
1 Libra ,, ,, ...... . ........... , ........... 453 gramos. 
1 Onza ,, ,, . . . . . . . . .. . . . . . . . . .. .. . .. . . . . . 28.3 ,, 
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mo lo es también que la lista anterior aumentará a medida que se 
vayan dando a conocer nuestros productos y que mejoren nuestras 
vías de comunicación. 

Dónde pueden compra1·se las semillas 
de las plantas citadas 

El_ éxito de todas nuestras siembras depende, generalmE,Dte, de 
la calidad de las semillas empleadas en ellas. 

~ando en la germinación haya más de un diez por ciento de 
pérdida, debe desecharse esa semilla porque indica que se trata 
de productos viejos q11e producen plantas raquíticas débiles y de 
poca producción. ' 

P~r tal motivo, deben conseguirse dichas semillas en casas de re-
conocida b b 'l'd d . onora i i a , pues de otra manera se corre el peligro de 
eufm un fracaso. 

Entre las casas buenas que comercian en el ramo de semillas en 
Estad U ·a d 1 ' os m os e Norte, se pueden mencionar La Vaughan's Seed 
!tora, 84 ! 86 Randolph Street, Chicago; H. G. Hastings Co., Atlan
~ Georgia; The Barteldes Seed Co., Colorado Seed House Denver 
W lorado; TbeTexas Seed & Floral Co., Dallas, Texas; Tb~ Stumph 

alter Co., 50 Barclay Street, New York. 
Los · . precws aproximados que alcanzan las semillas son los si-

p~~: ' 

~omates, <le$ 7.oo ª $10.00 libra, según la clase, (libra 16,000 
semillas aproximadamente). 

Ce~llas, de $ 5.00 a $ 7.00 libra, según la clase. 
Ch~mbombó e White velvet >l, $1.50 libra, 
Chiles dulces, $ 1.00 onza. 

Fri~l para ejotes, $12.00 a $15.00 el bushel. 
Pepmos, S 2.50 a $ 3.00 libra. 

:elones, $ 4.00 a S 5.00 la libra, según la clase. 
afz ~ulce, para elotes, de $12.00 a S 16.00 el busbel. 

BerenJena, $ 9.00 a S 10.00 libra . 
Calabazas (squash), $ 2.00 libra. 
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{)ómo deben empaca1·se estos productos 

La práctica ha demostrado que todos los productos vegetales de. 
ben cosecharse cuando alcancen cierto grado de desarrollo, especial 
para cada uno, en el cual se conservan fácilmente por más tiempo. 

En este estado, se procurará cogerlos cuando estén perfectamen
te secos, y se arreglarán para la exportación en cajas del tamañ.o m6a 
reducido posible, para evitar que los frutos inferiores soporten pe. 
sos grandes que casi siempre ocasionan su pérdida. Las más vecea 
conviene envolverlos separadamente en una hoja de papel de china., 
con lo que se evita el contacto directo ( siempre de fatales conse, 
cuencias) de uno y otro, y, sobre todo, que los cambios atmosféri
cos ejerzan sobre ellos su acción, las más \'eces desastrosa para su 
buena conservación. 

Las reglas principales para el empaque de estos frutos, son 
siguientes: 

Jitomates 

Las variedades más aceptadas son las redondas, lisas, de 
tamaílo y muy ricas en pulpa. Figuran entre ellas la «New aGlo 
« Stone,» « Perfection ll y « Earliana.» . 

Las almácigas deben hacerse en los meses de Agosto, Septie 
bre y Octubre para cosecharlas escalonaclas en Diciembre, Ene 
Febrero y Marzo, que es cuando alcanzan los mayores precios. 

Se cosecharán verdes cuando hayan alcanzado su mayor tam 
ílo, pero tres o cuatro días antes de que empiecen a madurar. 

La recolección de los frutos debe practicarse con el mayor o · 
dado, a fin de que no se golpeen, usándose en esta operación can 
tas especiales del tipo de la figura 9. 

Segú.n la costumbre americana, deberá quitarse el pedúnculo 
rabito ele los tomates, procurando no lastimar el fruto en lo más 
nimo. 

Todos los tomates buenos pueden enviarse a Estados Unid 
pero conviene clasificarlos en 1~, 2~ y 3~ clase, pues los más gran 
y de mejor vista alcanzan los mejores precios. Al empacarlos 
cuidarse de poner en una caja todos los tomates del mismo ta 
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Y calidacl, procurando que los frutos estén enteramente secos y sa
nos, 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 tomará cada jitomate separadamente, y 
después de examinarlo con detenimiento y convencerse de que está 
en buenas condiciones, se envolverá en una hoja de papel de china 
Y se arreglará cni<ladosamente en las canastas de que se compone 
el huacal. 

Los huacales de empaque más usados en los Estados Unidos 
( fig. 1 ~), se componen de una caja o huacal exterior hecha de 
tablitas delgadas de madera, en cuyo interior pueden aiojarse per
fectamente bien cuatro canastitas hechas también de láminas del
gadas. 

. Se ~~cen las canastas calculando que tengan capacidad para 
qmnce JJtomates cuando más, siendo de mayor ventaja para el co
sechero el que entren menos frutos en cada una. 

_Los jitomates se arreglarán de la manera siguiente: la primera 
sene _del fondo, compuesta de seis frutos, se arreglará con el ombli
g~ 0 mserción del pedúnculo para abajo, procurando que queden 
bien apretados. La segun<la serie constará de seis a nueve frutos 
q~e se arreglarán en sentido inverso, es decir, con el ombligo ha~ 
cia arriba y como l t · d b , os an enores e en quedar bien comprimidos 
ª fin de que no tengan el menor movimiento durante el transporte'. 

Arregladae de esta manera las cuatro canastas se procederá a 
~segurarlas con la tapa, procurando clavar únicam~nte las <',abezas 
Ee ella, mas nunca al centro como acostumbran hacerlo algunos. 

ll 
n la mayor parte de las veces se dejan las canastas un poco más 
enas que lo necesa · el l , rio, e manera que as tapas formen una espe-

cie de barri= · 
, i:,~, para que s10mpre queden llenas, aun cuando se com-

priman ° mermen en el camino. 
En Florida usan e l l . (fi 

2 
n gran esca a os huacales de seis canastas 

h
g.d ),_ Y alegan en su favor el que pagan por ellas el mismo dere-

c O e mtrod 'ó 
1 ucci n que por las de cuatro. Aun cuando les asiste 
a razón aconseJ· a . b ' mos, sm em argo, el primer empaque, porque es 
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má.'3 conocido de todos, y está más al alcance de to<los los compra. 
dores. 

Conviene a cacla agricultor crear su marca especial y acreditarla 
lo más posiblo, lo cual redundará en st1 propio beneficio, y tener pre
sente que nunca hay exceso en los cuidados de recolección y empa
que, y que éstos quedan ampliamente compeusados con el mayor 
precio que alcanzan en el mercado los frutos de primera calidad. 

Cebolla~ 

Todas las variedades de cebolla pueden cultivarse para el mer
cado norteamericano, pero tienen preferencia, en el invierno, la, 
dulces grandes. 

Ent~e las principales vúrieclades podemos mencionar, las blan
cas y amarillas bermudas, que proceden de semillas de Tenerife,_ 1 
la blanca cristal, nombrada por los americanos New crystal wl11ú 
wax, también de semillas de Tenerife. 

Para cosechar en manojos como nuestro cebollln verde, se aOOlo 

tumbra sembrar las variedades siguientes: blanca de Trípoli, blanCI 
globo y la «Southport blood red globe.• 

La fácil conservación de la cebolla depende principalmente d 
grado de madurez que haya alcanzado; por consecuencia, no deberÁ 
empacarse sino cuando estén perfectamente secos los tallos de 111 
bulbos, y éstos bien aireados y bien limpios de la tierra que tienel 
adherida. 

La mayor parte de la cebolla que se exporta a los Estados Uní• 
dos, la envasan en huacales de un bushel de capacidad, con nn P8' 
so ele 22 kilogramos aproximadamente; los modelos empleados 
los de las figuras 3 y 4. Las cebollas limpias se arreglan de man 
que llenen el mayor espacio posible del huacal, y que al colocar. 
tapa que<lon perfectamente bien comprimidas, con lo que se e 
que se vayan golpeando durante el transporte, lo que es de fa 
consecuencias para su buena conservación. 

La mejor época para remitirlas n Estados U nidos, son los 
ses ele Diciembre, Enoro, Febrero, 11arzo y los primeros quince 
de Abril, fecha en que llega la primera cosecha del año. 
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Frijol tierno ( f'jOtl's) 

Esta legumbre tiene una aceptación grandísima en el mercado 
de Norte América. sobre todo en im·ierno que es cuando carecen de 
ella. Su fácil cultivo y conservación nos hace recomendarla, segu. 
ros de alcanzar graneles rPsultados pecuniarios. 

Las variedades preferidas para su cultivo son las que no tienen 
hebra al partirlas, como la • Wax Bush, • « Davis Kiduey White 
wax, • • Golden wax bean, • • Kiclney wax bean,, « Stringlc,s green 
pod bean.» 

Hacen también un uso extenso de un frijol grande que llaman 
«Lima• •Ford hook bush lima,» el que consumen tam biéu tierno. 

Esta clase de legumbres se cosechan después de que ha des
aparecido el rocío de la mafiana, y bien secos y frescos se empa
can a granel en canastas especiales ( fig. 5), de la capacidad de un 
bushel. 

También acostúmbrase usar canastas más pequeiias (fig. 6), pa
ra las clases más finas, con lo cual se logra ponerlas más al alcance 
de los pequeños compradores; y aun cuando esta práctica tiene sus 
ventajas, sin embargo, presenta el inconveniente de que se extravían 
Y rompen con mayor facilidad durante su transporte. 

Los ejotes pueden exportarse ventajosamente desde Octubre 
hasta Abril, que es cuando aparecen en el mercado los primeros 
frutos de la temporada. 

Pepinos 

. ~a circunstancia de considerar al pepino como digestivo, y nu
tritivo a la vez, hace que en Norte Américn sea una legumbre que 
abunde en todas las mesas, donde lo toman en forma de ensalada. 

Las principales variedades que se cultivan son la • Improved , 
«Long green,» «'Xew Klondikes,» «Extra long white spine» y la «J~
ponesa clinbing.» 

Los pepinos se cosechan cuando hau adquirido su tamufio medio 
Y están aún tie . S 

1 
-

ta rnos. e empacan, genera mente, a granel, en canas. u: 0 
hua~_iles especinks (figs. 5 y 7); pero si se temen los grandes 

08
• con nene mejor erl\'oh-erlos separndameJJte eu una hoja ele pa-
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pel de china, con lo que se evita que la piel se endurezca y se con
sigue que tengan mejor vista. 

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

Chiles dulces 

Pocas legumbres hay de tan fácil cultivo y buen rendimiento co
mo ésta, y el poco peso que tiene para su transporte hará que 
una de las preferidas en el pequeño cultivo. 

Las variedades más aceptadas son las arredondeadas grandes, pu 
son la3 que se conservan por más tiempo, entre ellas podemos men 
cionar la «Rubí King,ll «Chinese Giant» y «Napolitan large earlyJ. 

Los chiles deberán cosecharse más bien tiernos que próximos 
sazonar, porque en este estado suelen madurarse durante el tra 
porte, en cuyo caso pierden por completo su mérito. 

En la práctica acostúmbrase empacar los chiles en huacales 
cuatro canastos, iguales a los usados para el tomate (lig. l), o agra; 
nel en los canastos grandes de un bushel, usados para Ell chimbo 
b6 o los ejotes (fig. 5). Aun cuando se acostumbra ponerlos en 1 
envases sin envoltura alguna, convendría envolverlos separadam 
te en hojas de papel de china, como los .tomates, con lo cual se co 
seguiría que llP-garan en mejores condiciones, y, por consecuenc' 
alcanzarían mejores precios. 

Chintbomb6 

Esta legumbre, originaria de los climas cálidos, crece en nu 
tro país con mucha lozanía, En Estados Unidos se usa de 
manera muy extensa por considerarlo nutritivo y grandemente 
gestivo. 

Las principales variedades cultivadas son la « White velv 
(blanco de terciopelo) y la «Dwarf,» teniendo siempre la primera 
preferencia. Deben sembrarse en terreno virgen, o aradó, en 
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 e 
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do aún están tiernos y alcanzan un largo de lO centímetros cuando 
más, usauclo en esta operación ya sea tijeras de podar o navajas muy 
filosas. 

La práctica ha demostrado que la cosecha debe hacerse cada tres 
o cuatro días, porque los frutos se endurecen rápidamente, convinien
do mejor que dejarlos en la planta, tirarlos, al no poderse aprovechar, 
con cuya práctica se logra aumentar o forzar la producción. 

Para la exportación pueden usarse dos clases de envases, las cajas 
de un tArcio 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 fácilmente del exterior, o bien 
a granel, en canastas ele un bushel (fig. 5), en las cuales entran fru
tos de todos tamaños. 

Los mejores precios para la venta del chimbombó se obtienen en 
los meses de Noviembre, Diciembre, Enero, Febrero y Marzo, que 
es cuando carecen por completo de ellos en el mercado. 

Elotes 

Podemos enviar este producto en grandísima escala en invierno 
puesto que tenemos la costumbre ele sembrar nuestras milpas qn~ 
llamamos de « Tornamil.» 

El régimen vegetari:mo de los norteamericanos, hace que los elo
t~s figuren extensamente en su alimentación y alcancen por este mo. 
tivo precios halagadores. 

Las variedades preferidas en el mercado americano son la «Sweet 
Fla~e,» «Adama Early,» y « Country Gentlemen,» aunque, en mi con
cep 0

, aceptarían los elotes de nuestro maíz común, por ser también 
bastante dulce. 

N La_Riembra deberá hacerse en los meses de Septiembre, Octubre 
Y 

0
~

1e~bre, para cosecharlos en Diciembre, Enero y Febrero o sea 
en el lDvierno riguroso. 

(h ~costúmbrase cosocharlo tierno y dejarle 13 o 4 capas de joloche 
baºJ;s) que le sirven de envoltura. El empaque debe hacerse en 

b
1:°1 es agujereados para que tengan la mejor ventilación posible 

o 1en en h 1 • 
uaca es como los que se usan para la cebolla ( figs. 3 y 



12 

4); este requisito no debe desecharse, porque de otra manera lle 
los elotes descompuestos por la fermentación que se verifica en e 
interior. 

Rábanos y zanahorias 

Son de una aceptación amplia y su fscil cultivo y conservació 
los colocan en una posición ventajosisima para nuestros agrio 
tores. 

Las variedades más aceptadas son las de tamafio pequeño, q 
no son picantes, entre las cuales podemos mencionar para los pri 
meros los « Round Scarlet China,» « Early French Breakfast,» << Ohi 
na Rose Winter,>l etc. 

Para las segundas, las «Early Scarlet Horn,» «Long Orange, 
«Oxheart,» etc. 

Como las legumbres anteriores, deben sembrarse escalonadas, 
los meses de Septiembre, Octubre y Noviembre, para cosechar 
en pleuo invierno y se cosecharán cuando estPn 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 aceptación grandísima en el mer 
norteamericano y alcanza ~n invierno precios enormes. 

Las clases preferidas son la «Early Hansen,» la «California Cr 
butter» y la «Big Boston» que producen lechugas tiernas y arre 
liadas. 

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

Este ramo tomará, en mi concepto, gran incremento cuando 1 
buques fruteros estén dotados de cámaras frigoríficas. 

Melones 

Esta fruta, helaL1a, es grandemente consumida en Estados U 
dos, donde prefieren las variedades pequeñas que tienen la 
suave, susceptible de tomarse con cuchara. 
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Entre las clases más cultivadas podemos mencionar los << Cante
loupes,» variedad «Bürrel Gem,» «Rocky Ford» «Milwaukee market» 
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 más mínimo porque este descuido 
casi siempre ocasiona su pérdida. 

En la práctica acostúmbrase empacarlos en huacales, teniendo 
sólo el cuidado de arreglarlos convenientemente, d~ manera de evi
tarles cualquier movimiento que los perjudicaría en el transporte. 
Para las clases selectas y en pequeñas remesas úsanse canastas pe
queñas (fig. 10), en tanto que para la clase común prefiérense los 
huacales (figs. 11 y 12), que permiten una buena ventilación. 

Dada la época en que deben hacerse las ventas, convendría en
volver separadamente cada melón en una boja de papel, con lo cual 
se conseguida su mejor conservación, y, por consecuencia, que al
canzaran mejores precios en el mercado. 

Berenjenas y calabacitas 

Estas legumbres, por sus condiciones alimenticias, tienen cada 
dia un uso más extenso, al grado de que las consideran· ya como un 
alimento verdadero; y su fácil cultivo y conservación, harán que 
figuren en poco tiempo entre los principales productos de exporta
ción. Las principales variedades cultivadas son: para las primeras, la 
•BlackBeauty,» la« New Yorklmproved» y la «FloridaHigh Bush,» 
berenjena arbórea, que producen frutos tiernos y de bella aparien
cia; Y para las segundas, o sean las calabacitas, recomiéndanse la 
«Squash,» en la que figuran la « Early white bush,» o « Patty Pan » y 
la• Marmotb white bush,» ambas de crecimiento rápido. 

Ambas legumbrPs deben sembrarse, como las anteriores, en los 
meses de Septiembre, Octubre y NoviE:mbre, para cosecharlas en 
Enero, Febrero Marzo y Abril, meses en que no existen en el 
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mercado, y, por consecuencia, en los que alcanzan muy buen 

precios. 
Su cosecha debe hacerse: la de h primera, cuando ha adquirid 

todo su desarrollo, y la de la segunda, tierna aún. 
La remisión de ellas acostumbran hacerla en huacales de 

der&. de las figuras 11 y 12, que son los usados para los melones, i 
como ellos, se empacan a granel. 

Las clases selectas convendría envolverlas separadamente en h 
jas de papel, con lo que se alcanzarían indudablemente mayo 

precios. 

Limones 

Por mucho tiempo se tuvo la creencia de que sólo el limón sicili 
era de aceptación en el mercado americano, pero hoy que es co 
cido nuestro limón común, le hemos visto alcanzar precios enorm 
y un mercado amplísimo. De todas las variedades indígenas q 
tenemos en el Estado, parece que la lisa redonda es la que reune m 
jores condiciones para la exportación. no sólo porque su corteza 
más fina, lo que facilita su conservación, sino por su mayor riqu 
en jugo, y, por consecuencia, en ácido cítrico. 

Actualmente alcanza mejor precio :una limonada fabricada 
limón mexicano, que con el siciliano, lo que hace abrigar la es 
ranza de que su consumo será cada día mayor. 

La recolección de los limones debe hacerse cuando están en 
mayor desarrollo, pero aún verdes. Después de cosechados aco 
jase hacer pequeños montones con ellos y cubrirlos por un día 
mantas, a fin de que suden y pierdan parte de la humedad de la 
teza; después de lo cual tienen la piel más suave y se conse 

mejor. 
Hasta hoy acostúmbrase enviar los limones empacados a 

en canastas o pequeños huacales de un tercio de bushel hechos 
tablas de cajones de petróleo; pero tal procedimiento tiene por 
sultado el que los limones lleguen a su destino casi todos arru 
y con muy mala apariencia. Debemos empacarlos por procedi · 
tos semejantes a los usados con los sicilianos, con lo cual obte 
mos, sin ningún género de dudas, mejores precios. 

ló 

Los limones sicilianos son envueltos separadamente en una boja 
de papel Y empacados en cajas de madera de la figura 13, las mismas 
que también podemos usar con nuestra fruta. 

Piñas 

Esta fruta deliciosa es de una aceptación grandísima en Esta
dos Unidos Y por ella se pagan precios elevados. Según pude obser
v~r 'en mi viaje a Texas (en Junio) no había en el mercado ningún 
e1emplar de ellas, y me informaron que la de Cuba llega en época 
muy tardía. Los mismos comerciantes me aseguraron que la fruta 
de las Antillas apenas basta para llenar el mercado de Oriente, por 
lo que puede considerarse que nuestra piña está libre de toda com
petencia. 

Como ~r via de ensayo llevé en mi viaje 15 ejemplares de ta. 
mano med10, de la variedad « Cayena,» cosechados en la Estación 
Agrícola Experimental, y después de 8 días de empacadas, pude con
templarlas en Galveston en perfecto estado de conservación, y tres 
~~ más tarde, en idénticas condiciones en San Antonio, Texas. No 
0 

. nte que el empaque no fué de lo más apropiado tenían muy 
bomta apariencia, siendo la admiración de todos los qu~ las contem
plaron Y habiendo algunos que ofrecieron pagarlas a 75 centavos oro 
una, ó sean $ 1.50 de nuestra moneda. 

~as facilidades que tiene esta planta para su cultivo la circuns-
~~ ~ . . ' no requerir terreno especial para su crecimiento y la de 
poderse cultivar asociada a otras de mayor importancia, como limo
neros mangos gua b 
b 

.
11 

' ' na anas, etc., etc., nos hace augurar para ella un 
r1 ante porve · áx' tár ' mr, m 1me cuando entran tantas plantas en una hec. 

ea. 

1 
Hay muchas opiniones sobre la clase de piñas más aceptada en 

08 
m
6
ercados extranjeros, y aun cuando todos dicen verdad en lo que 

se re ere a la . 6 d ' . reg1 n e que tratan, de ninguna manera pueden apli-
carse dichas ob . 
d' servac1ones a todos los países productores. Así unos 

icen que la mejor 1 d · 1 • ' gra d c ase e pifia es a ro1a española, que se exporta 
la n emente de Cuba, otros que la cabezona de Puerto Rico por ser 

que más se exporta d · 1 L e esa 1s a. os que han saboreado las piñas 
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de la variedad Esmeralda las consideran como las non plus 1t lfTG 

en este sentido, y, por último, las de la variedad «Cayena,, quo s· 
disputa también son de excelente calidad, según opinión de los~ 

ritos en la materia. 
De todo lo cual se deduce que todas las variedades producen pi

nas excelentes para la exportación, siempre que, por un cultivo ap~ 
piado, se produzcan de buena calidad. 

Respecto á nuestra piña criolla, que no es sino la variedad es. 
nola fuertemente degenerada, podemos decir que con buen cultno 
produce buenos ejemplares para la exportación, tan dulces como 1 
de la variedad de donde proviene, con la ventaja de ser más olo 
que todas ellas y de fácil conservación. 

Segtin ha demostrado la práctica, las piñas tienen mayor ace 
tación cuando su tamano medio es de dos a tres kilos de peso. M 
graneles son poco solicitadas, porque su precio está muy fuera 
alcance de la mayoría de los consumidores, y si son muy peque 
su precio es poco remunerador. . 

Para la exportación deberán cortarse las pinas, de cualqm 
variedad que sean, en buen estado de sazón, pero aún verdes, P 

rando dejarles una fracción del pedúnculo o palo a que está adh 
da y el penacho de brácteas que tiene ~n la parte superior. 

Se procurará conservarltts a la sombra por espacio de 24 ho 
antes de empacarlas, a fin de que se les ewtpore la humedad ex 
va evitando en su manipnlación tcxlo golpe, que, por insignifi 
qu'e parezca, siempre perjudica a la buena conservaci~n del fru 

Se envolverá cada pina separadamente, en lm pliego de P8 
común de envoltura, después se arreglarán cuidadosamente en h 
cales (fig.14), cuyo contenido sea de 10 o 12 piñas cuando más, 
curando acuñ.arlas o separarlas entre si con paja o papel tinam 
picado, a efecto lle e\·itar cualquier movimiento durante el t 
porte. . 

También ha tenido éxito el empaque entre hoJas de maíz 
menuzado, jowche, con lo cual se han podido conservar hasta 

12 días. 
El empaque con hojas secas de plátano debe producir, sin 

ta, excelentes resultados, por lo que convendría ensayarlo tam 
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<'oros 

Desde que se han determit11Hlo lns excPlrntc:; condiciones nlimcm
ticias de esta frutu, su empleo en el arte culinnric, ha sido cada día 
más exte11so. ni grnclo de que la actual prodncció11 no basta para lle
nar las uecesid111les del consnmo. 

Además, como la euYoltnrn y ,,1 hueso quP rodea n la almrudra 
tienen yn a plicnción. rt'snlta t¡ ne este fruto p¡¡ cncla tlin más a prt>cia
do y solicitaclo. 

En los paises tfodicndos al cultirn dP esta plnntn ncostúmhroso 
esperar qne los cocos secos sr <lPbpre11<lau <lel árbol. limitáu<lo
se entonces la cosecha a recogerlos <k·l suelo. D,,spués se procE>de 
a desprenderles la corteza o cáscara por medio de machetes comu. 
nea, hasta dejarles el hueso enternmente limpio, que es como se ('X

portau al extra11jero. Ultima111e11te empie-,im a aceptnrse tal corno 
caen del árbol. lo que facilitará grnudeme11te su explotación. 

l>e nna u otra manera. acostúmbr06(' euvasnrlot; e11 sacos de hene. 
qoén, en los q np llrgnn en Pxcele11tPs co111licio11es de con sen-ación, 
aun a })llÍBf's remotos. 

l'haJotes 

Este excelente frnto tropical, es cnsi desconocido en rl extran
jero. Sin embargo, los i11divicluos c¡ue accide11t1dmente hnn tenido 
oportuni<la<l tle snborrnrlo. lo conceptúan de excelPnte calidad y ele 
ficil aceptación. · 

Sn fácil cnltiYo, la grnn prodncti,·itlncl de las plantas y In cir
cuustnucin de que su~ frutos se co1u;errnu por largo tiempo, nos ani
man recomendar sn Pxplotnción cpw sc•rá altnn1ente remunerndorn . 
. El empaqup de los frntoi- SP hará en huacales como los de la 
6gnra a n · 1 , o s1e111 o nece~11rio usnr e11Yoltnra 11lgu1111 con rllos. porque 
su cáscnra especinl los protege perfrct11me11te bien. Cou rPspPcto ni 
en\'fo de ellos l)O{lemos dPcir q1w pne,lo hncerso en cunlquiPr tirm. 
po, Porque no tiPne E-imilar11s que 11• haga11 competr11cia. 
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.Macal 

Este fruto <'S conocido en Estudos Unidos cou l'l nombre de «T 
ro.• y lo importnu en pequenn cantidad de lus islas Hawuii. cloude 
cultimn 1le pocos ai'Jos a esta parte. 

La finura y propiedades 11limC'11ticias ele su cnrn<', hacen cre<'r q 
será, en poco tiE'mpo, un rirnl <fo In papa, puPs, como ésta, til•ue 
vent11ja 1le su fácil cousprrncióu. 

El cultivo del mncal es de los más sencillos, y cr,•emos que fi 
rará con ventaja entre los frutos dt> exportación por su grn11<lfsi 
cnnlidnd de que 110 tieue euPmigos que lo perjndiqneu. 

langos 

Entro lns frutas selectas de In región 
ni 1111111go. Pnra nuestro paladar, cualqniPrn vnrieclacl de las nn 
tras ps ele aceptación, habiPmlo algunas personas que c:oucept 
ul criollo como el mejor qno se couoce. 

No sucede lo mismo para los extranjeros, los cuales prelic 
aquellas variedades azucara<las que 110 tienen hebra. y que ca 
cen del gusto y olor resinoso de m1estro .mango común y ele algu 
de Manila. Entre las rnrieilades extranjeras más acPptadas tE'ne 
la• ~Inl~oba,, la « Goa - alphons<',» la« Cecil,» la f Gonlon,» y en 
las conocidas en el Estado, te11rmos el maugo de Aufs, algui 
mangos de Mauilu, las qu,, dP11omi11a11 •mangas.» que es nua YK 

dad corta y casi redonda. y r•l m1111go rosa. 
Cualquiera qne sei1 la Yaried11d ele~ida. deberá sPmbrarse se 

rada de las dmnás para que no se hibride11, a meuos que la re 
dncción se verifique por 111P<lio ch•l injerto. 

Loti frutos clt•lwrán C'>rtnrse sazones, PS <1~cir, cunndo hayan 
canzndo todo su desarrollo. procurando tomarlos 11110 a 11110 para q 
no se ~olpeen eu lo más mfuimo, y, despnés de bien i;ecos y o 
dos. se erwolverán separa,lamente en uun hoja de papPl de chi 

Pn<'den Plllpacars!' en h11ac.1lPs como los de la figura 1 o en 

jas co111O las de lu figura la, procurando PllYiar frutos <1<' nn tam 
nuifornie. · 
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Otros fruto, de l'Xportarión 

Todos nuestros frutos ele mef>n, en g1'11ernl, te11drán una acepta
ción amplia en Pl extranjero, y se deduce por t>l <lato de que todo el 
q1m los gw,tn por ¡irinwra ,·rz, q1wd11 encantuclo ele ellos. 

Su listu será ext<>nsísima 11111 lneg0 como 111pjore11 1,uestras \'fas 
de com1111icación y que c111'11te11 los barco::; fmteros con cámuras fri. 
gorfficns. 1<:11to11cPs, podn~mos t>xportnr la gun11abana, exrnh•ntp fru
ta de mesa Y nwtlicinal: los chicozapotes y 'l,apotes colora<ios los cai
mitos, los 1111 nces, lns rmo11O$, las chiri111oy11s los agnncntes, ci1i11ines, 
etc., 1•tc. 

Sólo debemos t0nP.r e11 c11e11t11 rste elato importnntP: que para 
hacer n<'g~cio. 11eCl'sitnmos producir la fruta ele clase suprema y en 
gran c.111tulad, ponpw ele otro modo srgniremos siendo el pafs ele 
l11s muestras. 

P1·lncl1>ale ~ fabt·l canh•, de caja, d e e an ª"~~ 
Según pud,! informarme en Gah·esto11, los principales fabricc111-

tee de e11vases sou los signientes: 

• The Pirsbnrgs Crnte,• Pittsbnrg, T11xas. 
• The Woldert Gros Co.,, Tyler, Texo3. 
• The Miueoln Box Co.,• :\[ineola. Texns. 
(The Bayon Box Co.,» Honston, Texas. 
•The Silrer's Boxfactory.• Dallns, Texas. 
N. :Xi~ro Co., Dall11s, Texar-,. 
A. A. ,l ackson Co., Dallas. Texns. 
Wnltc•r Hnnl, Dallas, T,•xnc:. 
Hnrry Harlem, Dallns. 'l'exnc:. 

To<lae estns fábricas cnotiznn sus precios por 11wrca11cfos pues
tas en Gal\'eston . 

Ac!Pmás se c t· 1 • • · • · nen ,t en n m1smn c1mln1l dt> Galn~sto11 con un 
agentH <le estns <'.llSll!'l •l s r ,, R •JOJ - . . h ~. e • r. • . on11111O, - , Stra11cl. tJlllPII des. 
pac n eSlos lllismos cnn1ses a los precios de flibrici1. 
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Prt>dos lle lo~ ¡1rind¡1alts enrnst>s 

De to<los los onvoses que necesitamos para In exportación 
nuestros productos, solamente trefi m0<lclos serán los que tenga 
que importnr, pues los demás fácilmente podrán fabricars1i nquf 
el gstmlo. ~on los siguientes: 

HlJAC,\LE~ ~Ul\l. 1 C'on su dotnción respectiva de 4 cana 
puestas en GaJn,stou, n 17 centavos plata nno, 13.;;0 cent.a: 
ciento, 1.400 por 10,000 que es el Cc1rgameuto do uu carro p'>r 
tero. 

ÜA!,A~TA~ PARA :&A RECOLEC'ClO~. :!\UM. 9. pueden conseguirse 
$ 3.50 centarns plata la clocmia. 

ÜAXASTAS DE EMPAQUE ~l)Jf. 5. pueden COIISPgnirso al mía 
11rccio 1¡ne lns a11teriorPs. o sea a S ~.:>O plata la clcceua o $ 000 
por carro p11tcro de 3.fiOO canastas. A estos precios deben agrega 
el flete ele] vapor hasta Frontera, más el df'recho de introducción 
In Adnano, gastos que no asciendrn a 10 centavos por fadn ej 
plur. 

Como f'Stos en,·111-es solamente snvirán para el 
productos ni mercaclo pxtranjero, m ny bien podrfa gestionarse 
la 8Pcretaría dP Hacienda la exención de tlered10s, con lo «1ne 
ayudurfo grandemente a uue:strn naciente agricnltu'ru. 

Comlslonh;tas ,tedlcados al 1·amo de fruta!! 

Los principales comisio11istus de Gulveslou, detlicndos a lot 
mos ele fruta y lPgumbres. que pueclen e11cargarse d11 la venta 
nuestros frutos tropicales, son los si~uiPntes: 

• Galveston Pr0<luce Co.,• 210H Htrand. Galveston, Texas. 
Sr. C. Nicolini, Strand. Cons11l1Hlo Itnli11no. 
Sres. Alienta y Bemarcloni, Attlnntic Fruit S. S. Co. 
Sr. P. V. Romano. 2017 ~trand. Gal rPston, Texas. 

Ahora bien, para hacer nl!{nnns economías Pll favor ele loa 
ductores, y cleím1dersp mejor de las maquinaciones rle los co 
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cia'ltes, convendría, además dP. crear una marca especial que se 
procunirá acreditar y mejorar cada día más, constituir una sociedad 
de peqnefios pr()(luctores. con lo cual se disminuiriun considerable
~Pute los gastos de ru:lmin istrnción, así como el precio de aclquisi
c1611 <le los ermLses. 

En los mercados se logran precios más altos con productos nni
formrs y tratándose de grandes consiguaciones, que haciell(lo los 
enríos por Sf'paraclo Y de clases dfrersas. 

C~n los e11n1ses sucPde lo mismo, pues los precios al por menor 
s011 siempre más ele,·aclos que al por mayor, es <lPcir, tomarnlo un 
c11rro por en tero que c f 10 000 h 
1 

f' ' on iene , uacales para el tomatP 0 
. , ;oo canastas, de capacidad ele un bushel para el chimbombó. • 



PRINCIPALES El>\' A:;E~ t:SADOS PARA LA FRUTA DE EXPORTACION 

Fig. !.-Huacales de cuatro canastas, usados para el empaque 
de jitomate, ejotes, chimbomb6 y chiles dulce~ 

Fig. 2.-Huacales de seis canaste.s usados en Florida 
para el empaque del jitomate 



Flgs. 3 y 4.-Iluacales usados para el empaque de In cebolla 



Fig. S.-Canastas de un bushel de capacidad, empleadas 
para el empaque de chimbombó, ejotes, chiles dulces, 
pepinos. berenjenas y limones 

Fig. 6.-Canasta usada para el Pmpaque 
de ejotes y chimbombó 



Fig. 7.-Huacal usado para el empaque de pepinos 
y cala baci tas 

Fig. 8.-Cajas de ½ de bushel usadas para el empaque 
de chimbombó 



Fig. 9.-Canastas empleadas para la recolección de jitomates, 
chiles dulces, ejotes y pepinos 

Fig. 10.-Cana.sta empleada para el empaque de melones 



Fi~. 11.- Huacal emplPado para el empaque de melones 

Fill'. 12.-Huacates Standard usados para el empaque 
de tos metone~ 



Fig. 13.-Huacal empleado para. el empaque de mangos 
y limones 

Fig. 14.-Huacal empleado para el empaque do calabacitas 
tiernas, y pifias 


