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INTRODUCCION

En la presente investigacion ha sido desarrollada con el fin de conformar
una vision geografica general de la produccion y comercializacion del aguacate
michoacano y de sus perspectivas comerciales en los diversos mercados
mundiales como en los mercados nacionales. Ademas de tener como objetivo

general:

» El conocer los problemas que enfrenta la comercializacion del
aguacate en el estado de Michoacan en el periodo de 1998 a
2003.

Ahora se tiene la necesidad de buscar y consolidar nuevos mercados para
aprovechar las oportunidades que el mundo globalizado ofrece. Identificar los
productos o servicios en los que un pais es competitivo en el &mbito internacional

es prioritario.

Hablar del aguacate, es hablar de una importante region del estado de
Michoacan: Uruapan, la que gracias al esfuerzo y a la reciedumbre de los
productores de la misma, han hecho que ésta, hoy dia, sea considerada, como la
capital mundial del aguacate. Efectivamente, el estado de Michoacén a estas
fechas, tanto por la calidad de su producto, como por el volumen de la produccion,
que sobrepasa las 800 mil toneladas anuales, se ostenta, con sobrada y legitima

razon, como el primer productor mundial del aguacate.
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Sin embargo, el mayor problema que han enfrentado los productores
aguacateros, al igual que la mayoria de los productores del campo mexicano, es
el de la comercializaciéon de sus productos. Afortunadamente, para los productores
aguacateros, el consumo per capita de los mexicanos, es el mas alto del mundo
(aproximadamente 10 kilogramos por persona por afo), situacion que ha

permitido, hasta ahora, la expansién del mercado interno.

En relacion con el mercado norteamericano, que por obvias razones
constituye el mercado potencialmente méas importante para México, es necesario
comentar que después de mas de 80 anos de veda se logré la apertura del
mercado de exportacion de aguacate como fruta fresca a Estados Unidos, pero en
forma por demas injusta y restringida.




OBJETIVO GENERAL:

Conocer los problemas que enfrenta la comercializaciéon del aguacate en el

estado de Michoacan en el periodo de 1998-2003.

OBJETIVOS PARTICULARES:

\4

Identificar las razas (especies) y las diferentes variedades de aguacate

cultivado en Michoacan.

Identificar las caracteristicas edafoclimaticas de las principales zonas de

cultivo de los municipios productores.

Identificar los municipios productores de aguacate en Michoacan.

Conocer las caracteristicas actuales de mercado que tiene el aguacate

en la entidad.

Analizar la distribucién y produccién del aguacate en el Estado de

Michoacan.

Conocer las normas de calidad e inocuidad del producto para su

exportacion.

Identificar los mercados internacionales potenciales.




HIPOTESIS:

Hipétesis general:

Con la apertura del mercado estadounidense (1997) después de 83 arfos de
restricciones fitosanitarias al aguacate mexicano, se ha modificado el mercado
nacional, lo cual significa que existen nuevas actividades y especiaiizaciones que
permitiran a los productores nacionales diversificar sus exportaciones.

Hipétesis de trabajo:

Si se conocen las normas y caracteristicas del mercado, pueden contribuir
a la estabilidad de forma sostenible en la comercializacion en los mercados
nacionales y de exportacion. El aguacate como fruta fresca tendria la oportunidad
de comercializase en otros paises si se incrementara su consumo, sobre todo en
Estados Unidos de América representaria una gran oportunidad para la
exportacion del aguacate michoacano incluyendo los productos elaborados del

fruto.




JUSTIFICACION:

Se escogi6 este tema por la versatilidad con que se han desempefiado las
exportaciones, siendo este tema de gran relevancia sobre todo cuando la
potencialidad de exportacion del aguacate mexicano es enorme, Michoacan es el
estado conocido como la “Capital Mundial del aguacate” produce alrededor de un
49% de la proveeduria mundial durante todo el afio con aproximadamente 1 millon
de toneladas anuales; informacion proporcionada por APEAM.

Ademas que observamos la inexistencia o casi inexistencia en el estudio de estos
temas dentro del ambito geografico, es decir, los relacionados con la produccion

del aguacate y en especial con su potencial exportador.

Se seleccion6 el aguacate por ser un cultivo intensivo en fuerza de trabajo
y ha tenido una evolucién muy dindmica con su produccion ante la apertura del

mercado internacional, particularmente el de Estados Unidos.

La intencion de este trabajo es conocer las caracteristicas del mercado, la
politica comercial de los Estados Unidos, la eliminacién de barreras fitosanitarias
en éste pais, la apertura de nuevos mercados para el aguacate, tanto fresco como
procesado ya sea en shampoo, cremas, jabones u otros productos hace del
mismo un producto de alta calidad y de expectativas para los exportadores muy

favorables.

El momento actual en el que se desarrolla el ambito comercial exige alta

competitividad en los bienes o productos que se comercializan, asi como una




mayor presentacion y calidad en el producto, por lo que todos los agentes
involucrados en esta actividad deben contar con los conocimientos e informacion,

asi como las estrategias necesarias para poder llevar a cabo dicha actividad.

El sector productivo agricola de México ha estado marginado por mucho
tiempo por lo que requiere de investigaciones que orienten de forma competitiva
su actividad diaria. El caso de los productores y/o exportadores fruticolas no es la
excepcién y aunque la produccioén de frutas es de las actividades que mas divisas
genera en cuanto a exportacion, en el pais pocos productores se ven beneficiados

de esta actividad.

Para realizar investigaciones que ayuden al desarrollo de este sector es
necesario, analizar el mercado nacional e intemacional de esta fruta para asi

identificar las oportunidades de incursionar mas activamente en el mercado.

En el presente estudio se aborda particularmente el caso del aguacate en
Michoacan. Siendo las razas Mexicana, Guatemalteca y Antillana de gran
importancia comercial y alimentaria se cultivan lo mismo en regiones con alto
desarrollo econdmico, que en localidades con restringidos niveles de ingreso y de
calidad de vida, por lo que el conocimiento de la distribucion geografica, los
requerimientos ecolégicos y las caracteristicas del mercado nacional asi como el
internacional de esta fruta, pueden contribuir al desarrollo sostenible del Estado,
evitando la perdida de empleos ya existentes generando nuevas alternativas de

empleo, evitando la migracion.

Aun cuando en la entidad pueden desarrollarse muy diversos cultivos, so6lo

alrededor de 11 especies son las mas importantes por su superficie cosechada




estos son: maiz, sorgo, aguacate, trigo, frijol, cafia de azucar, limén, mango,
garbanzo, platano y ajonjoli. Siendo el aguacate el que ocupa el segundo lugar por

orden de importancia en valor de exportacion.

El andlisis de la producciéon, comercializacién nacional, consumo vy
exportacion del aguacate hace obligatoria la busqueda de nuevos mercados
porque la produccién nacional se incremente a una tasa mayor que el consumo y
es necesario la diversificacion de mercados de exportacion a fin de reducir riesgos
causados por la monoexportacion.

La importancia de los paises importadores y su tendencia en el consumo
del aguacate son vitales para los exportadores mexicanos incrementando la
entrada de divisas. Su facil consumo, el buen sabor y el valor nutritivo de esta fruta
puede formar parte importante del complemento alimentario.




METODOLOGIA:

Para realizar el presente estudio se:

S

’

Seleccionar y analizar los componentes del problema. Las partes en las que
se dividié el estudio:

a) Caracteristicas edafoclimaticas de las principales zonas de cultivo de

los municipios productores.

b) Las razas y las diferentes variedades de aguacate cultivado en

Michoacan.

c) Caracteristicas de la produccion, comercializacién y exportacion del

aguacate michoacano.
d) Caracteristicas del mercado de frutas. En México y a nivel mundial.

e) Caracteristicas y condiciones para la exportacién del aguacate a
Estados Unidos de América y otros posibles mercados potenciales.

Recopilacién bibliografica y hemerografica.

Consulta de informacion a través de las paginas Web relacionadas con el

tema.
Organizacion de la informacién obtenida.
Unificar la informacion después de analizada.

Obtencion de la informacion estadistica y elaboracion cartografica de la

zonificacion actual y potencial para su cultivo.




» Visita de campo a:
Uruapan Michoacéan para corroborar informacién de gabinete relacionada

con el manejo de las huertas.

Informacién de asociaciones relacionadas con el manejo y comercializacion

del aguacate.

Obtencién de informacion de los productores sobre la comercializacion

dentro y fuera del pais.




CAPITULO 1. GENERALIDADES DEL CULTIVO DEL
AGUACATE

ORIGEN Y DISTRIBUCION

Se considera a Mesoamérica como el centro de origen y &area principal
en donde se cultiva el aguacate que se ha desarrollade en algunas zonas del
mundo en donde ha tenido una buena aceptacion' . Las evidencias
arqueoldgicas muestran que el aguacate tiene una presencia aproximada de
hace 12 000 afos donde se encontraron restos del aguacate’? y hace 6 000
afios se empieza a cultivar® ademas existen muestras de la raza mexicana
en cuevas cercanas a Mitla, Oaxaca con una antigiedad de hace 700 a 800
aflos A. C.* Diversos autores coinciden que la principal zona geogréfica donde

Se conoce su centro de origen es México y parte de Centroamérica

PRIy

MAPA 1.1 Distribucién del aguacate después de la conquista en el mundo antes de 1915,

FUENTE: Historia y genética del aguacate-Barrientos Priego. pp 20

' lbar 1979; Galan 1990 Barrientos, Lopez 2000
2 APROAM; Barrientos, Lopez 2000

3‘Arraiga, Quita y Barrientos 1995

* Prados Galvan 1999
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Durante los periodos de la Colonia, Independencia y Reforma el
aguacate se encontraba dentro de la alimentacién diaria, ademéas de que se
empezaba a distribuir paulatinamente el cultivo  hacia otras regiones dei
continente y fuera del mismo. Por ejemplo Europa, pero fue hasta finales del
siglo XIX.

Conocido también con los nombres de paito o pahua y chinene o chinini, el
aguacate se origind en las partes aitas del centro y este de México, y partes aitas
de Guatemala, conocido también con los nombres de palto o pahua y chinene o
chinini. Esta regién incluida en lo que se conoce como Mesoamérica, es también
considerada como el area donde se llevé a cabo la domesticacion del mismo. .
Crece de México hacia el norte hasta Florida y California, y hacia el sur hasta

Colombia y Peru.

Existen tres razas o variedades de aguacate, ver cuadro 1.1. Raza
Mexicana (var. drymifolia) la cual tiene como principal ventaja la resistencia al frio,

asi como un alto contenido de aceites.

Raza Guatemalteca (var. guatemalensis) la cual presenta una céscara
bastante gruesa si se le compara con las otras lo que le permite resistencia del
fruto al manejo que le da el hombre, sin embargo como esta formada por tejidos
esclerozados, son bastante duros y no permite saber con el tacto si estan

maduros.

Raza Antillana (var. americana) se adapta a climas tropicales y como
portainjertos es mas tolerante a la salinidad, ademas de tener un lapso de fior a

fruto bastante pequenio.




CUADRO: 1.1 DIFERENCIA ENTRE LAS RAZAS DE AGUACATE (Peresea americana Mill)

CARACTER RAZA MEXICANA RAZA GUALTEMALTECA _ RAZA ANTILLANA
CLIMA SEMITROPICAL
- ATEMPLADO SUBTROPICAL TROPICAL
ALTITUTD
SOBRE EL NIVEL DEL MAR SOBRE 2000 M ENTRE 1000 Y 2000 M MENOS DE 1000
RESISTENCIA
A LA SALINIDAD MENOR MENOR MAYOR
RESISTENCIA
AL FRIO MAYOR INTERMEDIA MENOR
HOJAS
TAMARO MENOR INTERMEDIO MAYOR
COLOR VERDE OBSCURO VERDE OBSCURO VERDE PALIDO
OLOR OLOR A ANIS SIN OLOR A ANIS SIN COLOR ANIS
FLOR
PUBESENCIA MAS MENOS MENOS
TALLO
| BROTONES JOVENES VERDE PALIDO ROJIZOS VERDE PALIDO
CORTEZA DEL TRONCO NG ACANALADA NO ACANALADA ACANALADA




- FRUTO
TAMARO VARIABLE TENDIENTE A
PEQUENOS INTERMEDIOS VARIABLE, TENDIENTES A GRANDES
PEDICELO CILINDRICOS CONICO Y GROSOR FORMA DE CABEZA DE CLAVO Y
VULUMINOSO POCO GROSOR
PERSISTENCIA Y GROSOR MEDIANO TAMBIEN EXISTEN TIPOS CON MAYOR
MENOR GROSOR
| DEL PERIANTO EN EL FRUTO MAYOR GRUESA, QUEDRADIZA Y
o - RUGOSA MENOR
CASCARA DELGADA , LISA Y SUAVE ADHERIDA Y COTILEDONES
LISOS GROSOR MEDIANO,
SEMILLA ADHERIDA O SUELTA, DELGADA FLEXIBLE Y SUAVE
CUBIERTAS COTILEDONESLISOS MEDIANO CONTENIDO SUELTAY COTILEDONES RUGOSOS
, OE LA SEMILLA [LIGERAMENTE RUGOSO0S | LIGERO EN OCASIONES NOGADO | MEDIANA O GRUESA Y MEMBRANOSA
B ~_ ACEITE DEGADA NO COMUN BAJO CONTENIDO
SABOR ALTO CONTENIDO 10-16 MESES LIGERO Y FRECUENTEMENTE DULCE

FIBRA DE LA PULPA

AESPECIA Y PORLO
GENERAL A ANIS

ALTOS Y ERECTOS

CON UN LIGERO AMARGOR AL FINAL

_TIEMPO DE FLOR A FRUTO COMUN NO COMUN
TAMARO RELATIVO DEL ARBOL
B Y 6-9 MESES 5A9
|~ HABITO DE CRECIMIENTO MEDIANOS ABIERTOS ALTOS Y MEDIANOS, ABIERTOS Y
GENERAL ERECTOS

FUENTE: RISTORIA Y GENETICA DEL AGUACATE BARRIENTOS PRIEGO ALEJANDRO i, LOPEZ-LOPEZ LUIS

28 pag EN: AGUACATE Y SU MANEJO

INTFGRADO DANIEL TELIZ COORDINADOR MUNDI PRENSA MEXICO 2000. MODIFICADO POR JESSICA ABOYTES ESPINOSA Y PATRICIA P. RODRIGUEZ RAMOS




Frutos representativos de las razas de aguacate.

FOTO 1.1 De izquierda a derecha la Raza Antillana, la Raza

Guatemalteca y Raza Americana

FUENTE: http://www.cucba.udg.mx/new/informacionacademica/coaxican/pits_mex/persea.htm

Este fruto era bien conocido por el hombre desde hace milenios, la
evidencia mas antigua de su consumo se encontré en una cueva en Coxcatlan,
regidbn de Tehuacan, Puebla, y data de 7000 a 8000 A. C. Las culturas antiguas
también contaban con un buen conocimiento acerca del aguacate como se
muestra en el Codice Florentino donde se mencionan tres tipos de aguacate:
“aoacatl” (var.drymifolia), “tlacacolaocatl’ (var. Americana), y “quilacacat” (var.
guatemalensis). Por otra parte en el Codice Mendocino existen jeroglificos donde
se hace.mencion del poblado de Ahuacatlan (“lugar donde abunda el aguacate”)
que esta compuesto por un arbol con dentadura en el tallo (“ahuacacahuitl’) y un

“calli” que significa poblado o lugar.



FIGURA 1.1 CODICE: DONDE ABUNDA EL AGUACATE

FUENTE: http//www.cucba.udg.mx/new/informacionacademica/coaxican/plts_mex/persea.htm

A la izquierda jeroglifico representando al poblado de Ahuacatian, que
significa lugar donde abunda el aguacate, y a la derecha matricula de tributo
utilizada por el pueblo de Ahuacatlan para diferenciar mercancia enviada al

imperio Azteca como tributo (Cédice Mendocino).

Cuando los espafioles conquistaron México, Oviedo en 1526 describié al
aguacate como un fruto versétil: “en el centro del fruto se tiene una semilla similar
a una castana sin cascara, y entre esta y la cascara esta la parte comestible, la
cual es abundante y es una pasta similar a la mantequilla y de muy buen sabor”.

Los aztecas lo llaman ahuacat!.

Despues de la conquista, l0s esparioles llevaron el aguacate a Europa en
1600 y posteriormente comenzé su distribucién nivel mundial. El aguacate se

introdujo a Chile en los 1850, a Sudéafrica en 1904 y a Israel en 1931.



IMPORTANCIA GENETICA

México es uno de los paises con amplia diversidad de tipos de aguacate y
existen al menos en el pais 20 diferentes especies relacionadas con el aguacate.
csta gran variabilidad puede deberse a las diferentes condiciones ambientales
existentes en el territorio nacional ya que de manera natural el aguacate tiene
mecanismos que maximizan su cruzamiento con otros tipos, incrementan la

variabilidad genética y amplian la adaptacién a un mayor nimero de ambientes.

Los recursos genéticos del aguacate son una fuente unica de genes que
pueden utilizarse para el mejoramiento genético de cultivares. Estos recursos han
estado desapareciendo muy rapido durante las pasadas dos o tres décadas,
debido a factores como el cambio de uso de suelo, sequias, e incendios, factores
que han traido gran devastacion en México. Todo esto ha dado como resultado lo
que se llama erosién genética, por lo cual es innegable que existe la necesidad de
rescatar los recursos genéticos que puedan utilizarse en el futuro, antes de que se
pierda para siempre, y que mejor lugar para llevar a cabo este rescate que su

lugar de origen.

ORIGEN Y DISPERSION

Casi todos los miembros reconocidos del subgénero Persea ocumen
primariamente en la misma region: desde la parte central de México, a través de
Guatemala hasta gran parte de Centroamérica. Como evidencia de lo anterior,
estan los hallazgos de aguacates primitivos en esa area general, desde la Sierra
Madre Oriental en el estado de Nuevo Lebdn, Meéxico, hasta Costa Rica en
Centroamérica, apoyando la suposicion de que se trata de un Centro de origen del

aguacate, y probablemente de todo el subgénero Persea®. Esa area general

"Bergh y Elistrand, 1986; Storey et al., 1986; Schroeder, 1990; Hawkes, 1991; Ben Ya'acov, 1992, 1992a;
Bergh, 1892



coincide en gran parte con la descripcion de Vavilov®, del llamado centro Principal

de Origen VIi, que incluye a México, Centroamérica y el Caribe.

Desde ese Centro de Origen, el aguacate se dispersé hacia Norteamérica
por México hasta el Sudeste de los EEUU; hacia Las Antillas, todo Centroamérica
y gran parte de Sudamérica: Colombia, Venezuela, Las Guyanas, Brasil, Ecuador,
Peru, Bolivia y Chile. Esa dispersién tan amplia a través de las areas de desarrolio
de civilizaciones antiguas, se explica por la alta estima que los indigenas tenian

por ese fruto carnoso, tan nutritivo y de sabor tnico.

DOMESTICACION

Evidencias arqueoldgicas sefialan que el aguacate era consumido por l0s
pueblos nativos desde hace casi 10,000 afios. Su cultivo se habria iniciado
posiblemente hace unos 6,000 afios’. No se sabe cuando se inicié una seleccién
consciente del aguacate primitivo en busca de mejor calidad de fruto para su
propagacion. Smith, considerd que eso pudo haber ocurrido hacia el afio 900 A.

C.; sin embargo, sus evidencias han sido muy cuestionadas.

Segun Kopp, el origen de las actuales formas de aguacate es oscuro debido
a su estrecha conexion con representantes de civilizaciones muy antiguas del area
Mexico-Guatemala-Honduras, quienes valoraban mucho sus frutos. Ese es por lo

tanto un problema de Etnobotanica.

Gama y Goémez® realizaron un estudio en la region Maya de México y
Centroamérica para adentrarse mas en los aspectos de etnobotanica con relacion

al aguacate. De acuerdo con sus conclusiones, la domesticacion del aguacate

1931, 1951, citado por Hawkes, 1991
" Storey et al., 1986: Schieber y Zentmyer, 1992

8 Gama y Gomez, 1992



ocurmo hace miles de afios. cuando los antiguos pobladores movieron plantas de
su medio silvestre hacia la cercania de sus sitios de morada, a huertos, y luego las

semillas ahi obtenidas fueron regresadas al medio silvestre.

Aseguran esos autores que el tamario del fruto no ayuda a diferenciar entre
formas silvestres y cultivadas, ya que en ambas, diferentes &rboles producen fruta
de diferente tamario, especialmente en areas tropicales. Argumentan que esa es
la razén por la cual no hay una clara distincion botanica, etnobotanica o ecolbgica
entre aguacates cuitivados, y los silvestres procedentes de bosques naturales. Eilo
hace que la diferenciacion entre formas silvestres y cultivadas sea una tarea muy
dificil y quizas imposible. Terminan diciendo que ese mismo modelo se ha

encontrado en otros arboles frutales tropicales.

Las especies de Persea se han venido utilizando desde hace miles de arfios
no sélo por su fruto en la alimentacion humana, sino también se han utilizado los
arboles como lefia, en la construccién de viviendas, elaboraciéon de herramientas
de trabajo, como arbol de sombra, como alimento de animales domeésticos,
condimento y medicina . Otros usos mas recientes han sido la elaboracién de tés y

vinos, aceite de cocinar y cosmeéticos.

LAS TRES RAZAS HORTICOLAS

No se puede asegurar que las antiguas civilizaciones 6 grupos étnicos que
participaron en el proceso de domesticacion del aguacate, hayan contribuido de
alguna manera a la diferenciacion de Persea americana en subespecies, pero es
evidente que se dieron tipos divergentes que se desarroliaron en aislamiento
geografico que finalmente dieron lugar a tipos botanicos distintos, con diferencias

ademas en adaptacion climatica.



Tres de esos tipos diferentes son en la actualidad ampliamente conocidos a
nivel mundial como subespecies o variedades botanicas de Persea americana:
Persea americana ssp drymifolia, Persea americana ssp. guatemalensis y Persea
americana Sssp americana ° Desde hace varios afos esos tres tipos se han
conocido en los circulos horticolas como razas ecolégicas ¢ razas horticolas:
Mexicana, Guatemalteca y Antillana respectivamente. La raza Mexicana y
Guatemalteca se originaron y domesticaron en las tierras altas de México y
Guatemala respectivamente mientras que la raza Antillana muy probablemente
tuvo su origen en la costa del Pacifico de Centroamérica, desde Guatemala hasta

Costa Rica.

Esas tres razas no son lo suficientemente diferentes como para ser
consideradas especies diferentes, pero si lo son para considerarse como formas
separadas ya sea como subespecies o variedades botanicas. Ya que las tres
razas tienen un genoma muy parecido (2n=24). La hibridacioén entre ellas ocurre
con facilidad y sus hibridos obtienen ventajas de adaptacion climatica, asi como

caracteristicas agronémicas mejoradas.

El orden de adaptacion tropical de las tres razas, de mayor a menor es:
Antillana, Guatemalteca y Mexicana. En una zona toérrida, a una misma latitud,
desde el nivel del mar hasta 1,000 m de aititud, se adapta la raza Antillana, junto
con algunos frutales como mango y arbol del pan. Entre 1,000 y 2,000 msnm se
adapta la Guatemalteca, con citricos, chirimoya y otros. De unos 1,500 a 3,000
msnm las lineas Mexicanas se desempefian mejor junto con manzanos, duraznos,
bosque de pino-encino, etc. Sin embargo, las tres razas pueden convivir y
prosperér bien una junto a otra en partes de Israel y Marruecos, asi como tal vez

en otras partes del mundo.

Bergh, 1992



DIVERSIDAD GENETICA

En el area de origen del aguacate con sus tres razas, se ha dado a través
de miles de afios un proceso que ha generado una gran diversidad genética‘o;
decenas de miles de arboles silvestres provenientes de semilla (francos) existen
actualmente bajo condiciones ecolégicas muy variadas. La seleccion natural
principalmente y la acciéon (seleccion) del hombre durante miles de afos, ha

producido tipos adaptados a esas regiones.

Por ser el aguacate una especie de polinizacién abierta contiene una gran
variabilidad genética, con posibilidades casi ilimitadas para su aprovechamiento.
Una amplia diversidad de germoplasma pemmite el avance del conocimiento
botanico y agronémico asi como el desarrollo de nuevos cultivares (variedades
cultivadas). Varios problemas précticos y restricciones mayores en la produccion
de aguacate, tales como enfermedades, salinidad, produccion, calidad, precocidad
a madurez, etc., quizds pudieran encontrar solucién en los recursos genéticos de

Persea.

De esta manera, la utilizacién de la diversidad genética existente ya sea
como variedades, portainjertos y en general para el mejoramiento de la especie,
es invaluable para el desarollo del aguacate bajo condiciones de estrés.
Investigaciones sobre la posible utilizacion de parientes botanicos del aguacate
para la obtencion de genotipos mejorados, han puesto al descubierto un amplio
rango de materiales vegetales que como el aguacate tienen frutos y plantas Utiles

e interesantes’’

¥ Ben Ya'acov, 1992a
' Schroeder,1990.

20



El mejoramiento genético, como la misma evolucidon de una especie bajo
cultivo, depende de la variacion existente dentro de la especie, incluyendo la de

sus ancestros silvestres 6 cultivados.

EROSION GENETICA Y EXTINCION DE ESPECIES

Si bien por una parte se reporta la existencia de una amplia diversidad
genética del aguacate y sus parientes silvestres, desafortunadamente la

destruccién de los habitats naturales esta ocurriendo a un pasc alarmante.

Durante las ultimas tres décadas, los materiales nativos y semisilvestres de
aguacate han estado desapareciendo rapidamente, al igual que otras especies
nativas. El Dr. Raven citado por Zentmyer, sefala que “los bosques tropicales
estan siendo derribados a una tasa de un acre por segundo... Hay una estimacion
de extincién en los proximos 30 afos de quizas 65,000 especies vegetales. Un
desastre para la biodiversidad”, y termina sentenciando: “Sostenibilidad y

preservacion de la biodiversidad son las dos caras de una misma moneda".

Para el caso del Género Persea y especies relacionadas, las principales
causas de la pérdida de nuestros recursos genéticos en México son: el derribo de
bosques para la apertura de nuevas areas a la agricultura y la ganaderia, el
sobrepastoreo de agostaderos, los incendios forestales, el avance de las areas

urbanas, el uso de la madera, injertacion con otras variedades'?

"2 Barrientos et al., 1992; Ben Ya'acov, 1992, 1992a; Bowman y Scora, 1992; Zentmyer, 1995




UBICACION DE LAS RAZAS O VARIEDADES BOTANICAS EN
FUNCION DE LOS AMBIENTES

En lo que se refiere a la ubicacién de las razas 6 variedades boténicas en
funcidn de los ambientes, se puede apreciar en el cuadro 1.2 los intervalos de
adaptacion de las razas en las variables indicadas. En ese cuadro se denominan
como aguacates nativos si son originarios de sitios considerados dentro del centro
de origen 6 de areas de dispersion. Pero si provienen de ambientes que no forman
parte de ninguna de esas areas y son mas bien genotipos que fueron introducidos

en el pasado relativamente reciente se les denomina inducidos.

CUADRO 1.2 Relacién entre las razas horticolas y los ambientes

Raza horticola Temperatura Precipitacion Altitud (msnm)
media anual (°C) media anual
(mm)

Mexicana: (P. amencana Nativos 13.5-205 650 - 2200 950 — 2250
var. drymifolia)

Introducidos (20.5 - 25.5) (300 — 2250) (50 — 2350)
Guatematteca: (P. Nativos 210-280 800 — 3400 20-1200
americana var.
guatemalensis) Introducidos (18.0 - 28 5) (250 — 700) (1850 — 1950)
Antillana: (P. americana Nativos 240-27.0 1100 - 3350 50 — 800
var. americana)

introducidos (19.0-20.0) (600 - 700) (1350 — 1450)

FUENTE: LA RAZA MEXICANA, VERONICA AVALOS PALOMERA, 2000

La raza mexicana en las areas donde es nativa, es la que prospera a
mayores altitudes y temperaturas mas frescas (ambientes templados -y
subtropicales), y aparentemente requiere menor precipitacion pluvial. En las areas
de dispersion de la raza Guatemalteca —en ambientes tropicales y subtropicales -
predominan las alturas intermedias, precipitacion pluvial de media a alta, y
temperaturas célidas y muy cdlidas. La raza Antillana, en sus areas de dispersion

es la que se encuentra a menores altitudes, de nivel de mar a menos de 1000
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metros, con alta precipitacion pluvial, y temperaturas muy célidas, en ambientes
francamente de trépico humedo. (CUADRO 1.3)

En las areas donde las razas no son nativas, las bajas precipitaciones
pluviales se compensan con aplicacion de agua de riego. Se aprecian
modificaciones respecto a las variables de altitud y temperatura; y esto es debido
a las mezclas entre razas cuya constitucion genética les confiere rangos mas
amplios de adaptacion y adicionalmente, por efectos de incremento en latitud.
(CUADRO 1.3)

Respecto a Persea schiedeana, se pudo constatar que esta especie
prospera de manera silvestre ¢ espontanea en éareas calidas muy himedas, vy
altitudes similares a las de la raza Antillana. De manera preliminar, se puede
asegurar que el Eje Neovolcanico constituido por los Estados de Nayarit, Jalisco,
Colima, Michoacan, México, Morelos y Puebla, es el 4rea de mayor diversidad
dentro de la raza Mexicana y muy probablemente el centro de origen de la misma.
(CUADRO 1.3)

En el 4rea de las Huastecas y en el estado de Chiapas se presentan las
tres razas con amplia variacion, incluyendo la presencia de hibridos entre razas.
Algo similar aunque no tan marcado, ocurre en el Estado de Oaxaca, en la zona
Mixteco-zapoteca y en las areas de dispersidn de la costa del Pacifico. (CUADRO
1.3)

Lé llanura costera det Golfo que comprende el area Lacandona, los Estados
de Tabasco, Veracruz, y parte Sur del Estado de Tamaulipas parece ser una area
natural de dispersion del “chinini” (P. schiedeana). En ésta area, también estan
ampliamente representadas las razas Antillana y Guatemalteca. En la Peninsula

de Yucatan, en el area Maya, donde se han encontrado los frutos de aguacate de

1)
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mayor tamafo, predominan las razas Antillana y Guatemalteca asi como las
mezclas entre ellas. (CUADRO 1.3)

El aprovechamiento de frutos de arboles silvestres y de traspatio, tanto de
aguacate como de “chinini” con propdsitos de comercializaros en mercados
focales y regionales, significan un importante aporte a ta economia familiar. Se ha
podido apreciar una estrecha relacion entre las areas geogréaficas de mayor
diversidad genética, y las areas donde desde la época precolombina, han estado

asentadas las mas importantes etnias indigenas de México. (CUADRO 1.3)
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CUADRO 1.3 PERSEA Y ESPECIES DEL GENERO PERSEA PRESENTES EN SU TERRITORIO CONSIDERAR
AL AGUACATE Peresea americana Mill REALIZADO EN BASE KOPP (1966) Y OTRAS FUENTES INDICADAS

PAIS

MEXICO

| ESPECIE DEL SUBGENERO PERSEA ESPECIE DEL SUBGENERO ERIODHAPNE TOTAL DE
ESPECIES
PERSEA  FLOCOSA  (VERACRUZ*, PUEBLA,|PERSEA CNERASCENS (VERACRUZ, MICHOACAN*) 20

OAXACA, ; CHIAPAS?**)
PERSEA STEYEMARKI
(CHIAPAS)

PERSEA NUBIGENA* (CHIAPAS)

PERSEA SCHIEDEANA (VERACRUZ, TABASCO*,
CHIAPAS™)
PERSEA SP (AUN NO CLASIFICADA, MOTOZINTLA,
CHIAPAS)”

PERSEA BORBONIA* (TAMAULIPAS, MEXICO)

PERSEA PALUSTRIS (TAMAULIPAS, SLP)
PERSEA LONGIPES (VERACRUZ)

PERSEA STANDLEYI(CHIAPAS)
PERSEA SESSILIS™ (OAXACA)

PERSEA PODADENIA (SONORA, CHIHUAHUA, DURANGO,
JALISCO)

PERSEA HINTONII (SINALOA, NAYARIT, EDO DE MEXICO,
GUERRERO)

PERSEA CHAMSSONIS (HIDALGO, PUEBLA)

PERSEA PURPUSII (SLP)
PERSEA VESTICULA (CHIAPAS)
PERSEA DONNNEL-SMITHII  (CHIAPAS)

PERSEA LIEBMANN! (OAXACA, CHIAPAS, SLP)
PERSEA PACHYPODAI(TAMAULIPAS, GUANAJUATO)
PERSEA PARVIFOLIA (VERACRUZ)***

“‘“MENCIONADA POR LOS AUTCORES, **PUESTION EN CUESTION POR EL AUTOR, YA QUE AL APARECER ES UNA CONFUSION CON
PERSEA NUBIGENA Y PERSEA STEYEMARKII **** WILLIAMS (1977a), BURGER Y VAN DER WERFF (1990)

FUENTE: HISTORIA Y GENETICA DEL AGUACATE BARRIENTOS PRIEGO ALEJANDRO |, LOPEZ-LOPEZ LUIS

23 pag EN: AGUACATE Y SU MANEJO

INTEGRADO DANIEL TELIZ COORDINADOR MUNDI PRENSA MEXICO 2000. MODIFICADO POR JESSICA ABOYTES ESPINOSA Y PATRICIA P. RODRIGUEZ RAMOS
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CARACTERISTICAS NUTRICIONALES Y USOS

De acuerdo con estudios que se le han hecho al aguacate, este contiene
varios elementos nutritivos los cuales representan una importante fuente de
alimentacién, de una muestra de 100 gramos de pulpa arroja los siguientes
resultados:

CUADRO 1.4 ANALISIS DE 100 g DE PULPA DE HASS

Energia: 207 kcal
Proteinas: 2,1 gramos
Grasas: 16,4 gramos |
| Gldcidos: 4.7 gramos
Acido.Fdlico 66 mgr
Acido graso monoinsaturado: | 7,65 gramos

FUENTE: IMPORTANCIA HISTORIA Y SOCIOECONOMICA DEL AGUACATE DANIEL TELIZ ORTLZ,
GUSTAVO MORA AGUILERA Y LUCIANO MORALES GARCIA 1-16 pag EN: AGUACATE Y SU MANEJO
INTEGRADO DANIEL TELIZ COORDINADOR. MUNDI PRENSA MEXICO 2000

CUADRO 1.5 COMPOSICION NUTRICIONAL DEL AGUACATE

Elemento o compuesto Unidad Total
Agua % 459
Proteinas % 3.8
Grasa % 12,2
Carbohidratos % | 36,6
Calcio Mg | 118,0
Niacina Mg 0.4
Fosforo Mg 58,0
Hierro | Mg 11,8
Vitamina B1 | Mg , 036
Vitamina B2 ] Mg 0,01
Vitamina C Mg | 90
Calorias Kcal ' 2470

FUENTE:: www.cecni.com
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Aguacate, un amigo de las arterias y el corazon. Si el aguacate es una fruta,
¢por qué la gente no la consume tanto como las naranjas, las peras y las uvas?
Quiz4 se deba a que su contenido nutricional es basicamente de grasas, o que o
convierte en una mata de calorias a la cual muchos le huyen para evitar el

sobrepeso.

Lo que la gente ignora es que no hay razén para privarse de él. Es mas,
son cada vez mayores los argumentos a favor de incluirlo en la dieta. El primero, y
el mas importante, es que su grasa es monoinsaturada. Eso quiere decir que no
es perjudicial para la salud; su consumo moderado (una tajada pequefia al dia
para evitar el exceso de calorias) disminuye los niveles de colesterol y triglicéridos

en la sangre y eleva el colesterol bueno (HDL).

Es una fruta cardioprotectora. Ademas de aportar potasio y fosforo, es
fuente importante de vitaminas A y E, antioxidantes naturales que ayudan a
reducir la produccién de radicales libres (molécula inestable que tiene un electréon
no emparejado, o 1o que es lo mismo, libre) en la sangre o el cuerpo, asociados a
enfermedades como el cancer, la artritis y Ia esclerosis multiple: ademas de ser
bueno para las arterias y el corazdn, el aguacate también protege las
articulaciones. Estas vitaminas, que regulan funciones del organismo, exteriorizan
su beneficio mejorando, por ejemplo, la vision, hidratando la piel y embelleciendo
el pelo. Como no se ha comprobado que el aguacate sea causante de acné, lo
mejor es que quien note un aumento de estos molestos granitos siempre que lo
consume, lo evite. Quienes tienen sobrepeso deben comerlo en pequefias

cantidades: la idea es no privarse de sus beneficios'.

"" Claudia Angarita, Coordinadora Cientifica del Centro Colombiano de Nutricién  Integral

WwWwW.cecni.com.
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USOS DEL AGUACATE

El aguacate no solo se utiliza para elaborar o acompanar ricos platillos,
como ensaladas, sopas, pasteles, panes o el tradicional “‘guacamole’. Para
ampliar esta gama culinaria, en 1998, se publicé un recetario elaborado por la
Asociacién Agricola Local de Productores de Aguacate de Uruapan, Michoacan, el
cual incluye 106 recetas en las que el ingrediente principal es el aguacate™ . En la
medicina natural, las hojas de arbol de este fruto sirven para eliminar microbios y

parasitos, combatir la disenteria y como expectorante.

La industria farmacéutica extrae del aceite de aguacate el factor H, que es
una sustancia poseedora de propiedades curativas, la cual se utiliza en la industria
de los alimentos para perro y en la fabricacion de aceite comestible. Asi mismo, la
industria del aceite de aguacate consume alrededor de mil toneladas de este fruto
al afio, por lo que se obtiene aproximadamente 500 toneladas de este aceite en
bruto. De esta cantidad, el 5 por ciento anual se emplea en la produccion de aceite
comestible y el resto se exporta. Informacion relacionada con la produccién de
guacamole revela que del 40 al 50 por ciento de la fruta que ingresa a la industria
se destina a este fin la totalidad de producto final se exporta'®, ademas de tener un
sin numero de beneficios para la salud entre los que se encuentran la disminucion
de colesterol si se consume con frecuencia. De aqui se desprende su importancia

economica sobre todo para México, como principal productor y exportador.

: Se puede consultar la pagina de internet, www.aproam.com
" Asociacién Agricola Local de Productores de Aguacate de Uruapan, Michoacan
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USOS Y APLICACIONES

La industria alimenticia utiliza el aceite de aguacate para preparar alimentos
enlatados y en aderezos para ensaladas. La industria de los cosméticos, en la
formulacién de lociones, cremas y jabones para el tratamiento de la piel y cuidado
del cabello. La industria farmacéutica, como base para pomadas, unguentos y
balsamos. En la actualidad se estudian otras formas de utilizar el aceite de

aguacate en medicamentos y nutracéuticos.

FOTO 1.2 AGUACATE

FUENTE: http://Awww.frutasyhortalizas.com

ALIMENTARIA. Es considerado como un alimento altamente energético y
nutritivo. Para la preparacion de ensaladas, consumo fresco, entremeses y en
forma de crema mezclado con otras frutas. El aguacate tiene un valor nutritivo
semejante al de una porcion de carme. Su pulpa es una fuente incomparable de

energia, proteinas y minerales.

Un superalimento consumiéndolo con miel pura, como contiene mucha
proteina hace que se adquiera fibra muscular y sirve para fortalecer el cerebro, utit
para personas de trabajo mental excelente; regula los niveles de colesterol,
triglicéndos, estabiliza el ph de la sangre, limpia el higado y estimula la diuresis.

No se puede combinar con otros alimentos ricos en grasa. La mezcla con
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comidas fritas produce digestiones lentas y pesadas y afecciones del higado y la

vesicula biliar. Estimula el apetito y tonifica los nervios.

El aguacate se consume en nuestro pais de forma fresca bien lo podemos

encontrar acompafiando a una ensalada, adornando algun platilo, o bien

alimentos mas elaborados como una entrada, un plato fuerte, botana, cremas, no

olvidemos el delicioso guacamole que hoy se exporta a otros paises simbolo de

nuestra comida mexicana.

Contiene Vitamina “"A” por lo que favorece el crecimiento y la formacion de

dientes y huesos, fortifica los ojos y evita infecciones. las grasas del aguacate no

elevan el colesterol sanguineo.

PROPIEDADES:

>

Es rico envitaminas A, CyE .

Contiene vitaminas del complejo B, potasio, proteinas y almidén.
Es una buena fuente de grasas monoinsaturadas.

Vigorizante durante la convalecencia.

Utilizado tradicionalmente para problemas sexuales

Aplicado como mascarilla, mejora los trastornos cutaneos.

Es antioxidante.

Antibacteriano

Antifugico

Es digestivo

Se emplea para problemas circulatorios
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Se puede consumir con todas las frutas dulces y con las acidas, menos la
pifia, con las semiacidas y con alimentos de sal y dulce. No es compatible con

productos acidos ni con huevos ya que provoca una mala digestion.

Se vende al consumidor como un aceite tipo "Gourmet”, de delicado sabor,
ideal para ensaladas, aderezos y alimentos fritos. Sus excelentes propiedades
nutritivas le han convertido en un alimento muy apreciado desde el punto de vista
alimenticio, culinario e incluso cosmético; ademas de ser auxiliar para el control de
niveles de colesterol. Debido a que la grasa que contiene es 1a de un aceite muy

similar al de oliva, de facil digestion.

Gracias a su contenido vitaminico, el aceite de aguacate, es cada vez mas
demandado. Una vez refinado tiene importantes aplicaciones en diferentes

industrias como la alimentaria, cosmetologia, farmacéutica, textil.

COSMETOLOGIA. El aguacate tiene también numerosos usos estéticos.
Las mujeres aztecas, incas y mayas lo usaban (untaban en la piel) como protector
frente a las inclemencias del tiempo. Actualmente se emplea en la industria
cosmética para la creacidon de cremas de belleza y aceite de masaje por su

enorme grado de penetracién, comparable al de la lanolina.

Gracias a su contenido de vitaminas “A”, ‘D" y “E”, a su excelente
penetracion trans-epidérmica, que traspasa y nutre las diferentes capas de la piel,
a su alto poder humectante y emoliente, que suaviza y relaja la piel, cada dia mas
empresas lo incorporan a sus formulaciones cosmeéticas y productos de belleza,

con excelentes resultados.



A\

Se aplica en forma de pasta sobre las erupciones y la piel

aspera.
» Su aceite sirve como aceite base para masaje.
» La pulpa aplicada sobre las rozaduras previene la infeccion.

» Sucame madura calma las quemaduras solares.

Proporciona vitaminas A, B1, B2, B6, C, E, Ky &cido fdlico. También es rico
en minerales como magnesio, cobre, hierro, calcio y potasio, con un aporte muy

bajo de sodio.

VITAMINA “A” Engruesa la epidermis, por lo que retarda la aparicion de

las lineas de expresion y/o las atenua.

VITAMINA “D” Utit para el tratamiento de la Psoriasis.

Psoriasis enfermedad que afecta al proceso de renovacion de la piel. Las
células de la piel se forman demasiado rapido y las células anormales se

acumulan formando escamas blancas sobre manchas rojizas. ©

La psoriasis es una dermopatia que esta dentro de las 15 enfermedades de
la piel més frecuentes en México y tiene una incidencia del 1.8%. Se presenta por

igual en hombres y en mujeres, en todas las edades, predominando en jovenes y

' http:/iwww tusalud.com.mx/120302 .htm .También es ampliamente reconocido que la psoriasis es una

enferemedad familiar y hereditaria (diatesis psoriasica).
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mas frecuentemente en personas de piel blanca (parece que la presencia de

melanina protege contra la enfermedad).

VITAMINA “E” Excelente antioxidante natural, que inhibe la formacion de

radicales libres y previene el envejecimiento celular.

FARMACEUTICA. La pulpa es buena para los gases, reumatismo,
problemas renales, sedante (calma los nervios) favorece la formacion de giobulos

rojos y cura la piel.
Se recomienda:
~ Comer un aguacate cada dia durante la convalecencia.

» En caso de problemas digestivos y circulatorios.

A\

Se ha utilizado tradicionalmente para problemas cutaneos. La

pulpa tiene propiedades antibacterianas y antifingicas

~ Dentro de la medicina tradicional y popular, encontramos que
las diarreas se pueden clasificar dependiendo de su origen:
calor o frio. La hoja, cascara del fruto, se recomienda para el

tratamiento de la diarrea y lombrices.

Como una altemativa, se recomienda para su tratamiento bebidas

preparadas con plantas medicinales en forma de cocimiento y té.

Entre las plantas mas utilizadas encontramos el aguacate. Si la diarrea es
ocasionada por parasitos también se recomienda.'” En el caso de lombrices se
mastica la cascara del fruto en ayunas o tomar el té, antes mencionado, tres veces

al dia durante tres dias. La cascara se utiliza como laxante. El cocimiento de la

K http:/iwww cav.sld cu/especiales/tradicional/uso.htm
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semilla ayuda a controlar los trastornos menstruales y los flujos vaginales,
inflamacién de utero y la matriz. Las semillas secas y bien pulverizadas mezcladas
con miel caliente se aplican para calmar dolores articulares y musculares. El alivio

se obtiene por la cantidad de tanino que contiene.

Las hojas en té son buenas para combatir el cansancio, dolor de cabeza,
trastornos respiratorios y menstruacion irregular, catarros, tos, resfrios, ronquera,
enfermedades de la garganta y pecho, inflamaciones de la boca y garganta y
bronquios, neuralgias, supuraciones,etc. Recientemente se ha comprobado que el
aguacate es el vegetal que contiene mdas camitina, un &cido aminado que
interviene en el metabolismo del musculo cardiaco, por lo que se esta usando en

el tratamiento de cardiopatias y la falta de apetito.

INDUSTRIA TEXTIL. Los antiguos mexicanos nos heredaron una
cantidad de conocimientos sobre las cualidades de las plantas de nuestro pais,
cualidades como propiedades curativas en algunas de ellas, otras que son muy
ricas en nutrientes y se utilizan como alimento y muchas otras con propiedades

para tefir.

A través de la historia, los hombres han trabajado los textiles y se las han
ingeniado para tefir las telas con colores logrados por plantas y esta técnica aun

se sigue manteniendo en uso.

México exportaba grandes cantidades de palo de Campeche, Brasil y afii,

entre otros, a los mercados europeos.

La invencién de las anilinas a partir de los derivados del carbon mineral

desplazé ventajosamente a los colorantes naturales del mercado internacional.



Pero hay colorantes naturales como el afiil y la grana o cochinilla (entre los de
origen animal) que aln se siguen utilizando ya que los colorantes organicos no
han podido igualarlos; esta practica si no se continua tiende a desaparecer.
Aunque la industria quimica modema ha tenido muchos avances en el ramo de los
colorantes sintéticos, han generado una industria altamente contaminante que aun

no han podido solucionar el problema de sus residuos.

Al tefiir con plantas vamos a evitar que desaparezca una tradicion que ha
existido durante miles de afios. Las telas tefiidas con colorantes organicos no se
maltratan tanto como con la anilina. Partes utilizadas para tefir. Hueso del
aguacate. Color: COLOR MIEL.*®

8 hitp:/iwww cucba.udg. mx/new/finformacionacademical/coaxican/categorias/vero-color.htm
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EL CULTIVO DEL AGUACATE

EL CULTIVO Y PRODUCCION DEL AGUACATE EN MEXICO.

Hoy en dia, las perspectivas comerciales del aguacate han demostrado ser
positivas, lo cual indica que es un cultivo en expansion, especialmente con las
variedades: Fuerte, Hass, Nabal y lLula, desarrolladas a partir de plantas

originarias de México y Guatemala.

La mayor produccion de aguacate en México se encuentra en los Estados
de Puebla, Veracruz y Michoacéan, cuyo manejo y cuidado han mejorado desde
1996, con la asesoria de expertos en su cultivo, la formaciéon de asociaciones,
como la Asociacién Agricola Local de Productores de Aguacate de Uruapan,
Michoacan, y a la aplicacién de mejores medidas fitosanitarias en cuanto al uso de
fertilizantes, agroquimicos, la movilizacion de frutos frescos, proteccion de las
zonas libres de plagas, y manejo de producto durante el empaque, transporte y
almacenaje; de tal forma, que el aguacate estd sujeto a cuidados constantes
desde la siembra hasta el corte y movilizacién, para que llegue a la planta
procesadora de aceite de aguacate con las especificaciones de calidad mas
adecuadas. (CUADRO 1.3)

Antes de 1963, la variedad de aguacate que predominaba en los campos de
cultivo mexicanos era el criollo selecto; sin embargo, a partir de entonces la
propagacion de esta variedad dejé de ser importante y fue desplazada por algunas

variedades mejoradas.
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HISTORIA DEL CULTIVO

El nombre de aguacate (Persea gratissima, Persea americana) deriva de la
palabra nativa “acacatl" o "ahuacatl" y recibe otros nombres como palta en
Sudamérica. A partir de pruebas arqueologicas encontradas en Tehuacan
(Puebla), con una antiguiedad aproximada de 12 000 anos, se ha determinado
concretamente que es originario de México. Este fruto y legumbre, como lo
consideran algunos entendidos se introdujo en Espafia ya en el siglo XIX. Vazquez
de Espinosa decia en el siglo XVI que el aguacate " es fruta muy sana y regalada;

tiene excelente sabor y es de mucho sustento™.

El aguacate en primera instancia, fue clasificado en tres grupos ecolégicos
0 razas: la mexicana, que es originaria de los valles de México, de regiones con
altura de 1 500 a 2 000 m.s.n.m.; la guatemalteca originaria de Guatemala, de
zonas con altura de 500 a 1 000 m.s.n.m.; y la antillana, cuyo pais de origen no ha
sido precisado, en lugares con menos de 500 m.s.n.m. A nivel mundial comienza
la explotacion intensiva del aguacate, con perspectivas comerciales y de
mercado, en 1932, proporcionalmente en California y Florida, y extendiéndose
posteriormente a Espafia, Israel, Sudafrica, Argentina etc.; es decir a regiones

tropicales y subtropicales ecolégicamente tipicas de este cultivo.

CARACTERISTICAS GENERALES.

Los estudios sistematicos han clasificado mas de 500 variedades, de las
cuales la mayoria han sido descartadas para la "creacién” de variedades

comerciales. Las principales variedades que se comercializan son:

Bacon (de color verde brillante), Fuerte (en forma de pera sin brilio) y Hass
{en forma de pera, de piel rugosa oscura y came delicada) este ultimo el mas

comercializado.



El arbol del aguacate es frondoso y de hoja perenne. Tiene una floracion
muy generosa cuajando en fruto en un porcentaje muy alto. La época de floracion
en el hemisferio norte puede ser: temprana, en enero-febrero, media, en febrero-
marzo, y tardia, en marzo-abril. El peso de la fruta tiene un rango bastante amplio
que en las variedades comerciales oscila entre los 120g y los 2.5 kg; la corteza del
mismo va de delgada a gruesa y de amrugada a lisa. Es sensible al frio y la
humedad ambiental, por lo que se aconseja su establecimiento en regiones libres

de heladas y de vientos calurosos y secos.

CUADRO 1.6 FICHA DEL AGUACATE

Nombre: [ Persea gratissima, Persea americana.

Procedencia. | Fruto de arbol originario de México.

Maduracion: | Octubre-junio.

Aspecto: Fruto en forma aperada., de unos 8 cm. de diametro en su parte
mayor. 13 cm. de largo

Monda: Monda verde, lustrosa, algo resinosa, con pintas.

Pulpa: Pulpa verde palido, de consistencia parecida a la mantequilia. Una
unica pepita, grande.

Sabor: Mezcla de sabor nuez y crema.

Peso medio: | 250 gr.

FUENTE: http:/lwww.telepolis.com.

EN Michoacan se cultivaron especies de aguacate criollo hasta 1941, aun
existen ejemplares con edad superior a 150 aflos, en que se introdujo la variedad

fuerte, y posteriormente fue desplazada por el Hass'™®.

La variedad fuerte fue la causante del gran éxito de las plantaciones
comerciales de aguacate y por consiguiente del "boom” de la region mas
productora del mundo, sin embargo afos después mediante la experimentacion de
cultivares procedentes de California y Florida. Se observd que la variedad Hass

presentaba ventajas competitivas sobre ésta.

" Asociacion de Exportadores y Empacadores de Aguacate Mexicano A.C

2R




Con el tiempo el Hass gand la preferencia de los productores por su
productividad sostenida, altemancia poco marcada, habitos de crecimiento
compacto, resistencia al manejo y transporte. Asi como la excelente calidad de su
pulpa. Una vez comprobadas sus ventajas competitivas, rapidamente los huertos
fueron nuevamente injertados con Hass y actualmente las nuevas plantaciones se

establecen con ésta variedad®®.

% Femandez Barragan, Ing. Jorge A. 1997. Comercializacién del aguacate mexicano en los Estados Unidos.
Coatepec de las harinas, 1997. Edo. De México.
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CARACTERISTICAS DE LA PRODUCCION

CARACTERISTICA DE LAS VARIEDADES

Las variedades de aguacates que se dan en Michoacan son las siguientes
(de acuerdo con la Asociacion Agricola Local de Productores de Aguacate de
Uruapan, Michoacdn APROAM y de la Pagina Web de Califomia Avocado

Comisidn).

VARIEDADES COMERCIALES
Las variedades comerciales segun el tipo floral que posee: Grupo A: Rincdn, Hass,
Lula, Reed, Crolla, Anahain, Mac Arthur, Duke.
Grupo B: Bacon, Booth 7, Booth 8; Fuerte, Hall, Nabal, Ettinger, Tonnage, Pollock.
(CUADRO 1.8)

Las variedades que tienen mayor importancia en México son: Hass (la
principal), Fuerte, Criollo, Rincéon y Bacon. La primera se caracteriza por su
productividad sostenida, crecimiento compacto, resistencia al manejo y transporte,
asi como la calidad de su pulpa®'.

Hass: Es una variedad obtenida a través de una rigurosa seleccién de la
raza Guatemalteca. Esta variedad es sensible al frio en especial en el momento de
la floracion. Es, ademas muy sensible a la humedad ambiente, debiéndose evitar
regiones de fuertes vientos desecantes, pues se deshidratan tanto las flores como
los brotés jovenes, perdiendo el area foliar necesaria para la alimentacion
fotosintética del fruto. Es una variedad de gran produccién de flores que dara
luego una gran produccién de frutos, que inevitablemente seran de poco peso

individual. Una vez que el fruto ha llegado a su madurez tanto fisioldgica como

A http:/iwww.agrobit.com/Microemprendimientos/cultivos/F rutales/palta/MI000002pa.htm
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comercial, puede permanecer en la planta por un tiempo en el arbol sin que

desmejore su calidad, esta caracteristica permite una mejor recoleccion.

El fruto es de forma oval-piriforme, de epidermis gruesa (le da resistencia al
transporte) y rugosa, es de color verde, oscureciéndose en la madurez y tomando
un tono violaceo. El peso varia entre 200 y 300 gramos, su pulpa es de excelente
calidad y con un contenido de aceite de 20%, la semilla es pequefa y adherido al
mesocarpio. En Califomia se cosecha entre los meses de Abril Mayo, junio y julio.

Es decir que un periodo mas corté que la variedad Fuerte.

Fuerte: Se cosecha desde fines de otofio has la primavera, la fruta
tiene forma de peray es de mediana a grandes, puede pesar de 5 hasta 14
onzas. La cascara es delgada, verde y de superficie suave. La pulpa es de sabor
agradable, de color cremoso verde pélido. Al madurar cede ante una figera

presiéon y aun asi la cascara se conserva verde.

Variedad obtenida de la hibridacién entre la raza Mexicana con
Guatemailteca. Esta variedad presenta una gran tendencia a la altemancia en la
produccién. La variedad Fuerte sin duda es la mas difundida en todo el mundo por
la excelente calidad del fruto. En México es la segunda después de la Hass. El
contenido oleico es de 22%. La baya tiene forma piriforme, peso medio de 300
gramos, la epidermis es flexible y elastica, de color verde sin brillo. Su calidad y su
resistencia al transporte lo ubican entre los aguacates mas difundidos en América
y Europa. Esta variedad tiene tendencia a la formacion de frutos no polinizados y
sin semilla que son mas alargados y pequefios que reciben el nombre de

pepinillos.

Es muy exigente en la floracion y en el momento de cuajado es sensible al
frio y a las temperaturas elevadas, situacion que afecta los érganos de la flory la

viabilidad del polen. Es importante determinar correctamente el habitat al que se
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destinara el cultivo. En California la recoleccién tiene lugar entre los meses de
Noviembre y Mayo. En Canarias y Costa del Sol en Marzo y Abril respectivamente.

En Israel desde Diciembre a Marzo. En México entre Agosto y Octubre.

Criolla: Se encuentra difundida en todas las huertas familiares (en México).
Los arboles son de gran tamafio y se los utiliza generalmente como patron de
injerto por su gran adaptabilidad ecoldgica. El fruto es pequeno y de cascara

delgada de color verde o negra, su contenido de aceite es de 27%.

Rincon: Es una variedad hibrida entre dos lineas seleccionadas de la raza
Guatemalteca y Mexicana. Su aspecto es caracteristico ya que posee entrenudos
muy cortos y le da una composicién tipo enana, las ramas primaria y secundarias
son cortas, déndole una mayor resistencia a los vientos. De productividad elevada,
principalmente en calidad y en el nimero de bajas que concurren al final del ciclo,
llegando a su madurez comercial. Como inconveniente se puede citar su
sensibilidad frente a las heladas. El tamafo de la baya es mediano, oscilando
entre 150 y 300 gramos, de epidermis bien liso, de color verde oscuro y mate. Su
semilla tiene tamano relativamente grande, de alli que en mercados como el de
California no sea aceptada. En México los frutos maduran en los meses de Abril y

junio. En Califomia estos maduran entre los meses de Marzo y Mayo.

Bacon: Hibrido Mexicano, se caracteriza por se un arbol de gran
crecimiento vegetativo, vigoroso y alto. Tiende a producir sus frutos en la parte
superior de la planta, debido a sus comportamientos vegetativo. Ef fruto es medio
y pesa entre 250 y 350 gramos, es de forma tipicamente oval. La epidermis es fina
y lisa, de color verde amarillento, la semilla es chica y adherida al mesocarpio. La
pulpa es de buena calidad y buena aptitud culinaria, aunque presenta un cierto
grado de fibrosidad en la pulpa. En California, al igual que en Canarias y la costa

del Sol, 1a recoleccion se realiza entre los meses de Noviembre y Febrero.



MORFOLOGIA Y TAXONOMIA DEL AGUACATE
Familia: Lauréceas.

Especie: Persea americana.

Origen: México, y luego se difundié hasta las Antillas.

Planta: arbol extremadamente vigoroso (tronco potente con ramificaciones

vigorosas), pudiendo alcanzar hasta 30 m de altura.
Sistema radicular. bastante superficial.
Hojas: Arbol perennifolio. Hojas altemas, peduncutadas, muy brillantes.

Flores: flores perfectas en racimos subterminales; sin embargo, cada flor
abre en dos momentos distintos y separados, es decir los érganos femeninos y
masculinos son funcionales en diferentes tiempos, lo que evita la autofecundacién.
Por esta razén, las variedades se clasifican con base en el comportamiento de la
inflorescencia en dos tipos A y B. En ambos tipos, las flores abren primero como
femeninas, cierran por un periodo fijo y luego abren como masculinas en su
segunda apertura. Esta caracteristica de las flores de aguacate es muy importante
en una plantacién, ya que para que la produccion sea la esperada es muy
conveniente mezclar variedades adaptadas a la misma altitud, con tipo de
floracion A y B y con la misma época de floracion en una proporcion 4:1, donde la
mayor poblacion seré de la variedad deseada. Cada éarbol puede llegar a producir
hasta un millén de flores y so6lo el 0,1 % se transforman en fruto, por la abscision

de numerosas flores y frutitos en desarrolio.

Fruto: baya unisemillada, oval, de superficie lisa o rugosa. El envero sélo se
produce en algunas variedades y la maduracién del fruto no tiene lugar hasta que

éste se separa del arbol.

Organos fructiferos: ramos mixtos, chifonas y ramilletes de mayo. El de

mayor importancia es el ramo mixto.
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CLIMA QUE SE RECOMIENDA

El aguacate puede cultivarse desde el nivel del mar hasta los 2.500 msnm,
sin embargo, su cultivo se recomienda en altitudes entre 800 y 2.500 m, para
evitar problemas con enfermedades, principalmente de las raices. La temperatura
y la precipitacién son los dos factores de mayor incidencia en el desarrollo del

cultivo.

En lo que respecta a la temperatura, las variedades tienen un
comportamiento diferente de acuerda a la raza. La raza antillana es poco
resistente al frio, mientras que las variedades de la raza guatemalteca son mas

resistentes y las mexicanas presentan la mayor tolerancia al frio.

En cuanto a precipitacion, se considera que 1.200 mm anuales bien
distribuidos son suficientes. Sequias prolongadas provocan la caida de las hojas,
lo que reduce el rendimiento; el exceso de precipitacion durante la floracion y la

fructificacion, reduce la produccioén y provoca la caida del fruto.

El tereno destinado al cultivo debe contar con buena proteccion natural
contra el viento o en su ausencia, establecer una barrera cortavientos
preferentemente un afio antes del establecimiento de la plantacion. El viento
produce dafio, rotura de ramas, caida del fruto, especialmente cuando estan
pequerios. También, cuando el viento es muy seco durante la floracién, reduce el

namero de flores polinizadas y por consiguiente de frutos.

El exceso de humedad relativa puede ocasionar el desarmollo de algas o
liquenes sobre el tallo, ramas y hojas o enfermedades fungicas que afectan el
follaje, la floracion, la polinizacion y el desarrollo de los frutos. Un ambiente muy
seco provoca la muerte del polen con efectos negativos sobre la fecundacion y

con ello la formacién de menor niimero de frutos.



SUELO

Los suelos mas recomendados son los de textura ligera, profundos, bien
drenados con un pH neutro o ligeramente acidos (5,5 a 7), pero puede cultivarse
en suelos arcillosos o franco arcillosos siempre que exista un buen drenaje, pues
el exceso de humedad propicia un medio adecuado para el desamollo de
enfermedades de la raiz, fisiolégicas como la asfixia radical y fungicas como

fitoptora.

ELECCION DEL MATERIAL VEGETAL

En Costa Rica la produccién de aguacate se destina al consumo intemo.
Sin embargo, como el area sembrada actualmente no satisface la demanda

nacional, se debe importar de otros paises de Centro América y México.

El comercio mundial esta especialmente dirigido a los mercados europeos;
60% del total es consumido por Francia seguido en orden de importancia por
Alemania, el Reino Unido e Italia. Los principales productores son: México,
Estados Unidos, China, Indochina, Filipinas, Israel, Argelia, Cuba, Kenia y Espafia

(Islas Canarias).

Las variedades se recomiendan segun la altitud a la cual van a ser

cultivadas. En el cuadro1.7 aparecen las mejores para cada elevacion.
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CUADRO1.7 Variedades de aguacate aptas para el cultivo en las diferentes

altitudes.

f ALTURA
DE O - 1000 mnsm|DE 1000 - 1500 msnm|DE 1500 - 2500 msnm
Simmonds Choquete Nabal (G)
Catalina Kahalu Azteca
Booth 8 Hall Fuerte
Booth 7 Simpson Hass
Masutomi Booth 8 Ettinger
Kahald Guatemala Wurstz
Fujikawa
ltzama

FUENTE: http://infoagro.com
CUADRO 1.8 Clasificacion de las variedades de aguacate segun su tipo de

flor.

TIPO DE
VARIEDAD FLOR

Booth 7
Booth 8
Choguette
Hall
ltzama
Simmonds
Fuerte
Hass
Nabal
Guatemala
Ettinger

FUENTE: http://www.infoagro.comffrutas/frutas_tropicales/#3.

WL 0> 0W>TLE

PATRONES

Las plantas utilizadas como patron deben provenir de arboles nativos o
locales, preferentemente de las zonas altas, que hayan mostrado los mejores
resultados por su rusticidad y adaptabilidad al medio. Existen patrones resistentes

al hongo Phytophthora cinnamomi .
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ESTABLECIMIENTO DE LA PLANTACION

Areas con plantacién. Si se hace una plantacién de frutales donde ya
existen algunas en produccidén, tiene ello ciertas ventajas como por ejemplo:
puede uno estar seguro de que alli se dard la cosecha, compra y provisiones
y equipos necesitados, informacién acerca de la produccion y ademas de los
canales del mercado. También hay ventajas sise planta en areas donde no

existen plantaciones.

Zonas nuevas. Seleccionar un sitio para hacer una plantacion de
frutales noes precisamente un asunto de geografia. En condiciones favorables
es posible lograr la produccidn de frutas en zonas que en general, no se
consideran aptas para ello.

Los puntos principales que deben tomarse en cuenta para hacer una

plantacion de frutales son los siguientes:
Localizacion del plantio
Plantacion
Seleccion det vivero

Colocacién de las plantas

LOCALIZACION DEL PLANTIO. La primera es determinar que
frutales se van a ser plantados. La seleccion del temeno especifico es
particularmente importante para la localizacion del plantio. Algunos de los
factores que deben tenerse en cuenta para al determinar la localizacién y clase

de temreno para un huerto:

41



Pendiente del terreno: El terreno con pendiente hacia el sur o sureste
tiende a ser mas caliente que el que se inclina en otras direcciones , y esto
significa que los arboles cuitivados aqui brotaran mas pronto en la primavera
y, como consecuencia de ello , favoreceran varios dias antes que los colocados
en direccion septentrional. Sin  embargo, esta ventaja de una inclinacién
meridional puede tocarse en un inconveniente por el peligro de una helada
tardia. Esta es la razén por lo que algunos agricultores prefieren las laderas del
norte especialmente en los lugares donde las heladas son tardias de la
primavera son comunes Yy donde la diferencia de unos pocos dias en la
madurez es de poca importancia. El peligro de una helada es muy serio con
los frutales porque las yemas de éstos brotan una sola vez al afio y si son
destruidos esos brotes se pierde una cosecha. Por eso, al elegir la orientacion
que debe tener la plantacion de frutales, debe pesarse la ventaja de un fruto

temprano contra el riesgo de una helada.

Topografia Primera, que un tereno en una ladera necesita mucha méas
laborar para producir una cosecha que el que se requeriria estando en lugares
mas nivelados y segunda, que el control de la erosién de la tierra es
seguramente mas dificil, especialmente cuando los arboles son nuevos o cuando
el laboreo es indispensable. Y si los costos de produccion sobre terreno en
pendiente pueden llegar pronto a ser excesivos. Cuanto mas nivelado es el
tereno tanto menor sera el costo de produccién |, siempre que el sitio sea

favorable y puede ser evitada la perdida de |la cosecha a causa de las heladas.

Corrientes de aire : Generaimente se concede muchc menos
importancia a las corrientes de aire que alas de agua, no obstante qué
ambas son importantes y operan sobre el mismo principio. El aire fri6 es mas
pesado que elcaliente y por esta razén tiende a moverse de los sitios altos
alos que se hallan mas bajo. Para que la corriente de aire sea efectiva, debe

ser posible que el aire frio, mas pesado ,pueda moverse a una parte mas baja.



sques, rompevientos y similares impiden con frecuencia el moviento
e, ydeello pueden resultar bolsas heladas , especialmente si aquellos se
Jdentran alo largo del borde mas bajo de la plantacion de frutales. Para
Jrar una comiente de aire satisfactoria sobre un terreno abierto, se requiere
Jna inclinacion de 23 metros en una seccidon de 800 metros. La direccion
predominante del viento es importante en algunas areas, ya que al secarse
mas rapidamente e follaje después de la lluvia o del riego, se aminoran las
plagas del fruto y delas hojas y puede también reducir los dafios del rocié.

Tipo de suelo : Es bastante adaptable a los diversos tipos de suelo
desde los arenosos y sueltos hasta los francamente limosos y compactos ; pero
las condiciones optimas se tendran en un suelo basicamente permeable y bien
drenado , de tierras francas , de consistencia media, humiricas, ricas en materia
organica y reaccion ligeramente acida. La preparacion del terreno depende de
la topografia y de la vegetacion existente. Si el terreno es plano y ha sido cultivado
previamente, no necesita preparacion, sélo se marca y se hacen hoyos con 60 cm
de diametro y 50 a 60 cm de profundidad. Si es plano pero tiene malas hierbas,
debe aplicar previamente algun herbicida y posteriormente arar y rastrear.
Posteriormente se hace el marcaje que puede ser un cuadro real, tresbolillo y
otros. Es conveniente construir zanjas siguiendo las curvas de nivel para la
proteccion del suelo. También se puede hacer el marcaje para siembra en curvas

de nivel para aprovechar las lineas como obras de conservacion de suelos.

EXTENSION DE LA PLANTACION. EI determinar la cantidad de
arboles que se van a plantar constituye una decision de la mayor
imponan'cia. Es necesario crear una unidad econémica , una unidad lo
suficientemente grande que o justifique las inversiones que son precisas
para riego, mercado y otras operaciones indispensables para la produccion y
venta de la fruta.

TESIS CON
FALLA DE ORIGEN | #




Mercado: Son de gran importancia para la determinacién de una
unidad econdomica los procedimiento que se empleen para el cuttivo de la
fruta. Los embarques para mercados distantes implican que hay que tener una

disposicion una gran cantidad de fruta para atender las demandas.

Costo de produccién: Una parte considerable de este asunto lo incluye
el costo del equipo. Existen ciertas frutas que pueden ser producidas con
equipo relativamente poco especializado. Pero las pequefias unidades

pueden traer consigo el descuido dela plantacion .

Cantidad de arboles que se van a plantar: Trazado del plantio Es
conveniente al respecto hacer un dibujo o mapa del esquema del plantio
propuesto , el cual debe comprender un sefialamiento de la colocacion de las
plantas y un registro de lo que es plantado. Sise hace en un papel grande,
se puede anotaren ella variedad y lafecha delas plantaciones hechas.

Epoca de plantacién: En las zonas meridionales con clima suave ha
predominado la tendencia a plantar en el otofio o a comienzos de! inviemo,
con el fin de que la planta este ya arraigada y lista para brotar al llegar la
primavera. Mas al norte, donde las tierras heladas y himedas pueden ser un
problema, la plantacién al comienzo de la primavera parece generalmente lo

mejor.

Arboles de relleno: En los huertos recién plantados aparece en general
demasiado espacio entre los arboles. Es buena practica siempre que los
arpoles de relleno sean removidos cuando comienzan a tender sus ramas sobre

los permanentes.



SELECCION DE LAS PLANTAS DEL VIVERO. Se entiende por
viveros como el conjunto de plantas criadas para la plantacion por medio de
los procedimientos de propagacion vegetativa, o sea la produccion o desarrolio
de nuevos arboles frutales utilizando una parte de las plantas en lugar de las
semillas. Este método resulta obligado por que las frutas no producen semillas
genuinas. En el caso de arboles frutales, el injerto es el procedimiento usado,
el cual consiste en insertar un trozo de corteza con una yema de un arbol sobre
una planta originada por semilla. Y luego que la yema comienza a
desarrollarse, se corta a la planta del vivero toda la parte que esta por arriba de
la yema. EI método de propagacién vegetativa es el que debe ser empleado en
el cultivo de arboles frutales. Hay otros frutos en cambio, que pueden ser
propagados por hijos, estaca, 0 acodo. Al seleccionar las plantas del vivero
deben tenerse en cuenta los siguientes puntos: edad, tamafio, libres de

enfermedades y variedad.

Plantas jovenes son generalmente las mejores: Cuando se seleccionan
las plantas de preferencia a las jovenes, pues estas son las que resisten
mejor el golpe de la transplatacion, asi como también son por lo general de
pequefio tamario . Los que se plantan huertos caseros pagan a menudo altos
precios por arboles de dos, tres o cuatro afos, pensado que asi tendran mas

rapidamente cosecha de fruta.

Tamano de las plantas: Pueden utilizarse plantas de varias medidas,
que van desde fos tamafios pequefios, menos costosos, a los mas grandes
pueden encontrarse a muy altos precios, pero no son muy recomendables; vy
con frecuencia son menos deseables que los mas baratos de altura media. Los
arboles de buena calidad que estén entre el tamafo medic, y grande son

ideales y dan al agricuitor mas fiexibilidad en su cultivo.
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Carencia de enfermedades: La importancia de la falta de enfermedades
en las plantas nunca puede ser exagerada, pues la mayor parte de ellas estan
afectadas por virus infecciosos. A menudo, un virus no puede ser descubierto
por la observacion ocular en el vivero; por esta razon las plantas deben ser
compradas en viveros dignos de confianza, donde se saber que toman todas

las precauciones para librar de enfermedades a las plantas.

Variedad: Es un factor muy importante en el éxito del desarrollo de la
fruta, en el rendimiento, la aceptacion en el mercado y en el precio. Mientras
que la variedad es importante en todos los frutos, es especialmente vital en

aquellos en que las plantas viven varios anos.

COLOCACION DE PLANTAS. Una vez que se ha elegido, puede ser
necesario hacer grandes preparativos antes de que las plantas hayan sido
sembradas. La preparacion de la tierra consiste en voltearla y pulverizada hasta
dejarla en buenas condiciones son tales si la topografia del terreno lo
permite. Si las condiciones son tales que no permiten proceder a sembrar las
plantas en el campo hasta algin tiempo después que hayan sido recibidas,
los fardos deben ser abiertos y enterrados los talones de las plantas. Cuando el

terreno esta preparado, debe trazarse la forma del plantio.

Preparacion del suelo: S| se ha descubierto que los nematodos infestan
el suelo, es necesario hacer la fumigacion. El mejor método para esto
dependera de la cantidad de suelo que ha de fumigarse ; y las medidas que
deben emplearse estardn en relacion con nematodos que se quieran controlar
y del area sobre la cual se desea el control. Y ademas de los fertilizantes,
debe pedirse sugerencias acerca si el huerto necesita cal. También deben

emplearse en caso necesario antes de colocar las plantas ciertos fertilizantes



que actian lentamente en tierras no cultivadas. Finalmente, el suelo debe

estar en buenas condiciones para plantar frutales.

Colocacion de las plantas: Deben cavarse hoyos ligeramente mas
grandes que el sistema radicular de la planta, dejando entre uno y otro los
intervalos apropiados, y las plantas deben asentarse en ellos una profundidad
algo mayor que la que tenian en el vivero. Los arboles pueden ponerse
demasiado profundos o demasiado superficiales, pero en todo caso pédense
las raices muertas y las rotas y ponganse tiema a su alrededor de modo
suave pero firme. Esta tierra debe estar en buenas condiciones, de forma que
se cierna por entre las raices y que no se haga dura cuando se seque. El corte

0 poda de la planta depende de la clase de arbol que sea.

PODA

El arbol de aguacate no requiere poda de formaciéon. En los primeros tres
afos de desarrollo, los arboles de aguacate requieren poca atencién en cuando a
poda, pero luego se debe procurar mantenerio bien formado, de manera que las
labores culturales y la cosecha se facilten. Se deben podar las ramas de
crecimiento vertical con altura excesiva, las ramas bajas o pegadas al suelo y los

tallos débiles y enfermos.

PROPAGACION

El aguacate se puede propagar por semilla o por injerto.

La propagacion por semilla no es recomendable para plantaciones
comerciales debido a la gran variabilidad que ocurre en produccion y calidad de
fruto. La propagacion por injerto es el método mas apropiado para reproducir las

variedades seleccionadas para cultivo comercial, ya que los arboles injertados son
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uniformes en cuanto a la calidad, forma y tamaro de la fruta. Las semillas deben
provenir de frutas sanas, de buen tamafio, cosechadas directamente del arbol. Su
viabilidad dura hasta tres semanas después de extraida de la fruta. Es
recomendable cortar la parte angosta de la semilla, en un tramo de una cuarta
parte del largo total, para ayudar asi a la salida del brote y para hacer una primera
seleccién, ya que el corte permite eliminar las semillas que no presenten el color
natural blanco amarillento, debido a podredumbre, lesiones o cualquier otro dafio.
inmediatamente después de cortadas, se siembran en el semillero previamente
preparado colocandolas sobre el extremo ancho y plano de modo que la parte
cortada quede hacia arriba. Las semillas empiezan a brotar aproximadamente
treinta dias después de sembradas. Generalmente las plantas estan listas para ser

trasplantadas al vivero, a los treinta dias después de la germinacion.

Injerto. La operacién puede realizarse en el vivero o en el sitio definitivo de
plantacién; sin embargo, lo recomendable es hacerla en el vivero. El injerto se
realiza cuando el tallo de la planta patrdén tiene 1 cm de didmetro
(aproximadamente 6 meses después de la siembra) y a 10 cm de la base. Debe
realizarse en un lugar fresco y aireado para lograr una buena unién vascular entre
el patrén y el injerto. EI método més difundido para injertar el aguacate es el de
union lateral aungue también da buenos resultados el injerto de pua terminal; sin
embargo, también se practican otros como el injerto de escudete y el de
hendidura, pero con menor éxito. Las plas a injertar deberan provenir de arboles
seleccionados y representativos de la variedad escogida, con buen vigor, sin
enfermedades, de buena produccion y calidad. Es conveniente que las puas
tengan diferentes grosores para contar con material adaptable a los diferentes
diametrgs de los patrones. El injerto de unién lateral se realiza aproximadamente a
los 20 cm de altura del patrén. Una vez que el injerto ha pegado, entre los
veintidés y treinta dias después de realizado, se empieza a eliminar la parte
superior del patron. Esto se va haciendo paulatinamente hasta llegar al injerto. El
corte debe ser hecho a bisel y cubierto con una pasta funguicida a base de cobre.



Cuando el injerto tiene entre 20 y 25 cm de alto se puede trasplantar al campo

definitivo, siempre y cuando el corte haya sido cubierto por el callo del injerto.

RECOLECCION

Normalmente, la primera cosecha comercial ocurre a los cinco anos en
arboles injertados y la cantidad de frutos producidos depende de la variedad y la
atencion que haya recibido la planta en su desamollo. A los cinco afios,
generalmente se cosechan cincuenta frutos; a los seis afos, ciento cincuenta

frutos; a los siete afios, trescientos frutos y ochocientos a los ocho afios.

Algunas variedades como Hass, Fuerte y otras de fruto pequerio, pueden
producir entre 1.000 y 1.500 frutos a los diez afios. Las variedades de bajura
empiezan a producir entre abril y agosto, las de alturas medias entre junio y
septiembre y las de altura entre septiembre a abril. El grado 6ptimo de madurez
del fruto para realizar la recolecciéon, es dificil de determinar por la diversidad de
variedades y ambientes, por las variaciones en la duracion de periodo de floracién
a cosecha y por las diferencias en el contenido de aceites que se van acumulando
durante la maduracion del fruto. El criterio de madurez que ha prevalecido ha sido
el basado en el contenido de grasa en el fruto. La recoleccion se hace a mano

utilizando escalera, se corte el pedinculo por encima de la insercién con el fruto.

Dado que el fruto del aguacate tiene una actividad respiratoria muy intensa
después de recolectado, su almacenamiento por periodos largos se hace dificil, ya
que esta caracteristica conlleva una intensa actividad microbiana y una fuerte
disminucion del contenido de agua en el fruto. La magnitud de la respiracién del
fruto depende de las variedades, grado de madurez y de las condiciones
ambientales de la zona y del almacenamiento. Por esta razén, la conservacion de
los frutos de aguacate destinados a la exportacién se realiza en camaras o

almacenes con atmadsfera controlada.
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POSTCOSECHA

Las diversas variedades comerciales que se cultivan en México maduran
sus frutos en diferentes épocas del afio y cada una de ellas lo hace
aproximadamente al mismo tiempo todos los afios dentro de su temporada
especifica. Los frutos de aguacate nunca llegan a su madurez de consumo en
el arbol, cualesquiera que sean las variedades o tipos de que se trate, en todos
los casos es necesario un periodo de postmaduracion para que la fruta pueda
ser consumida; este proceso de postmaduracion puede tomar desde un dia
hasta una semana o mas dependiendo de las caracteristicas de cada tipo o
variedad. Cuando los frutos del aguacate inician su maduracion de corte,
generalmente pierden parciaimente el brilo de la epidermis y sufren ligeros
cambios en su coloracién; en algunos casos , cuando el fruto madura en verde,
aparecen en su superficie pequefias manchas o puntos de color café claro ©

amarillento.

DETERMINACION DE LA MADUREZ DE CORTE

Una de las formas viables para determinar aproximadamente el punto de
maduracion adecuado para efectuar la pizca, es la de tomar una muestra
constituida por uno o varios frutos de los que presentan mayor desarrollo y
conservaria al exterior, fuera de la incidencia de los rayos solares, hasta que se
inicia el ablandamiento o suavizaciéon de la pulpa. Cuando se encuentran
maduros para la pizca, si la pulpa se suaviza uniformemente, si no pierde su

buena apariencia, si no queda duro. “cuerudo” o de mal sabor al comerlio.

Se puede dar el caso de que en algunos afios se presente en la huerta
una cosecha “venturera” que da lugar a la producciéon de frutos tempranos o
procesos los cuales llegan a la madurez de corte antes que los de la cosecha

normal , la que es mas abundante vy regular. El mejor lugar para conservar los
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frutos de aguacate es el propio arbol , siempre y cuando no se abuse en
tiempo, puesto que se originaria la caida de los mismos, con serios perjuicios
econdmicos para el productor. El periodo de tiempo que es posible dejar al
fruto en el arbol es muy variable de acuerdo con las diferentes variedades
.Una de las razones por las cuales la variedad Hass es una des las mas
populares , es precisamente por su cualidad de conservar los frutos en el arbol
después de que han liegado a su madurez de corte, durante varios meses sin

que se caigan ni se ablanden.

La fruta cuya pulpa estd aun dura, refrigeda bajo condiciones normales
no se suaviza ni llega a la madurez de consumo en forma correcta; en cambio
si se somete a refrigeracion cuando ya estd en condiciones de comerse, puede
mantenerse en buen estado durante varios dias, dependiendo esto de las

caracteristicas de cada variedad o tipo.

CONTENIDO DE ACEITE

La cantidad de aceites o grasas contenido en los frutos constituye uno de
los factores principales para la determinacién de la madurez de corte, Existe
un metodo seguro para detemminar el contenido de aceite en el aguacate: el
andlisis de laboratorio.

APARIENCIA EXTERIOR DEL FRUTO

El aspecto que tiene el fruto mientras se encuentra en e el arbol puede
dar muchas indicaciones al productor experimentado y observador en
relacion ’con la madurez de corte. En las variedades o tipos cuya maduracion
se presenta en color negro , resulta relativamente facil la determinacion del
momento de corte, ya que este se presenta en el periodo en que se inicia el
cambio de color, verde a negro. Para los frutos que maduran sin perder el

color verde , la madurez de corte es aparentemente cuando se presenta un
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tinte ligeramente amarillento o de tono mas claro tanto en la cascara como en
el péndulo; el fruto se hace maés liso, especialmente hacia la punta y en

muchas variedades aparecen manchas carchosas en la epidermis.

CUBIERTAS DE LA SEMILLA

La apariencia que presentan las cubiertas de la semilla es un factor
valioso para la determinacién de la madurez de pizca. Para aprovechar este
indicador es necesario llevar a cabo el corte de unos cuantos frutos en calidad
de muestras y examinar la pelicula o peliculas que recuren al *hueso’. Si las
cubiertas son de consistencia camosay de color café o blanco amarillento , el
fruto aun no ha llegado a la madurez de corte ; en cambio si han adquirido
un color café oscuro o moreno, han perdido su consistencia camosa y son
delgadas , el aguacate esta lo suficiente maduro fisiolégicamente para proceder

a su corte.

CAIDA DE LOS FRUTOS

La caida de frutos son sanos sin que intervengan corrientes de aire de
velocidad excesiva , deficiencias nutritivas o agentes patdgenos, se puede
considerar, en el caso de la mayor parte de las variedades , como un sgno de

madurez.

PIZCA

Las huertas de aguacate son tan variables que resulta dificil establecer
una norma o procedimiento en la cosecha que llene las necesarias de todas y

cada unade las huertas de las diferentes zonas productoras.

Es conveniente que sus actividades en relacién con el corte de aguacates

se funden sobre los siguientes principios generales:
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Una cosecha cuidadosa se traduce en un mayor precio de caja o

de kilogramo de fruta.

Los frutos de aguacate son muy delicados y se las estiman o

magullan con mucha facilidad.

Es necesario usar el maximo cuidado en el corte de la fruta; el uso
de guantes de algodén evita que el fruto sea dafiado por las ufias

del pizcador.

Los frutos nunca se deben dejar caer al suelo ni depositar sobre el
sin una proteccién en la parte inferior. Es mejor colocar la fruta

pizcada en cajas de campo propias para e afecto.

Un equipo adecuado para la cosecha tal como el constituido por
tijera, escaleras sencillas o de triple , bolsas de pizcas, etc., dara
lugar a frutos libres de dafios , reducira el costo de mano de obra y
sera seguro para la proteccion de los intereses econdémicos del

productor.

Cuando los arboles de la huerta sean de altura considerable sera
necesario contar con garrochas provistas de tijeras de corte y
bolsas de lona para recibir los frutos, de longitudes adecuadas al

tamafo de los arboles.

Use tijeras cortas de doble filo para cortar los pedunculo del fruto
dejando una fraccidbn corta del mismo no mayor de medio

centimetro; las fracciones largas del pedunculo dafan superficie de
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los frutos tanto enla bolsa de pizca como en la caja de empaque

y en la de campo.

La pizca se hace mas rapida y eficiente cuando se lleva a cabo con
dos trabajadores en equipo, de tal manera que el cortador en la
escalera puede bajar la bolsa de pizca por medio de una cuerda
para el trabajador abajo vacié la fruta en las cajas de campo.

Por ningun motivo se llenen las cajas de campo “copeteandolas”,
debe dejarse siempre un espacio vacié con objeto de que el fondo

de la caja superior no descanse sobre los frutos de la caja inferior

Almacena la fruta cortada a la sombra; si esto no es posible
cubrase la parte superior de las cajas con una caja vacia al revés. La
fruta no debe taparse con lonas o cubiertas similares, ya que esto da

lugar a que sude y se madure con suma rapidez.

El almacenamiento en la huerta debe reducirse al minimo de
tiempo , la fruta debe enviarse al mercado lo mas rapidamente que
sea factible, si esto no es posible, debe colocarse en un almacén o

bodega fresca y oscura.

Con algunas variedades sera posible una refrigeracion relativa.
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ASPECTO EXTERIOR

En este factor se podrian sugerirse las siguientes clases: Extra Sin

ninglin dafio exterior causado por plagas, enfermedades o mecéanicamente.

Primera Dafos en la epidermis originados por rofia, otras enfermedades o
marcas de origen mecanico; cuando la superficie epidérmica afectada no sea

superior al 5%.

Segunda. Dafios originados por las mismas causas anteriores; cuando

ocupan entre el 5% y el 25% de la superficie epidérmica.

Tercera. Dafios originados en la misma forma especificada antes; cuando

ocupan entre el 25% y el 50% de la superficie epidémica.

Cuarta. Frutos afectados por las mismas causas anteriores en mas del

50% de la epidermis.

EMPAQUE

Un buen embalaje no puede mejorar la calidad de un producto que
tenga atractivo visual. El buen embalaje puede prolongar el periodo durante
el cual se mantiene la calidad de la fruta. También sucede a veces que el
atractivo visual influye mas en la aceptaciéon del cliente que las demas cualidad
de la fruta. Al seleccionar el envase, quiza se ponga mucha atencidén en su

atractivo y no obstante en su condicion mecanica.

Las cajas de empaque caen dentro de dos tipos generales en funcion

de la forma de colocar la fruta en su interior, la caja de poca altura que contiene
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una capa de frutos. En el empaque de aguacate ya sea en una o varias capas,
es muy recomendable el uso de “excelsior” (viruta fina de madera). En otra
opcién puede usarse divisiones horizontales de cartdon corrugado suave para
separar las capas de frutos, El uso de envolturas de papel o de cualesquiera
otros materiales para cubrir cada fruto es completamente inapropiados, ya que
los aguacates tienden a la maduracion de consumo con mayor rapidez de lo

normal.

ALMACENAMIENTO

Ocasionalmente es conveniente pensar en un almacenamiento frié de
los frutos de aguacate, especialmente siel mercado se encuentra saturado con
el producto, cosa que sucede frecuentemente en el periodo de produccion de
nuestros arboles nativos del Grupo Ecoldgico Mexicano, con el fin de lograr un
mejor precio de venta aunque no es posible conservar los frutos durante

grandes periodos de tiempo.

Las diferentes pruebas de refrigeraciéon demuestran que la
conservacion del aguacate a bajas temperaturas no la reportado ningun
resultado positivo y que los periodos posibles de almacenamientos en un

ambiente frid son tan reducidos que no reportan ventajas econdémicas.

ETIQUETADO DE CAJAS

Con fines de informacién y de especificaciones para el comprador , cada
caja de aguacate debe ir provista con una etiqueta que proporcioné los datos

siguientés:
Nombre de la variedad
Nombre y direccion de! productor

Nombre y ubicacion de la huerta



Peso neto en kilogramos

Nombre y su ubicacion de la Asociacion o Cooperativa en su caso
Nombre exacto o aproximado de frutos

Clasificacion del producto

Fecha de cosecha de los frutos

Pais de origen, si el producto es para exportacion

COMERCIALIZACION

Antes de proceder a la pizca de los frutos se debe pensar en el destino
final del producto ya sea a mercados distantes o cercanos; lo anterior es
fundamental en relacién con el estado de madurez fisiolégica de corte de los

frutos, con objeto de que el aguacate téngala el demeérito posible.

IMPORTANCIA DE LA CALIDAD DEL FRUTO

CALIDAD DE LA FRUTA

La calidad debe implicar la presencia de las caracteristicas deseables
desde el punto de vista comercial, comestible y condiciones nutritivas. Estos son
los factores importantes que determinan la aceptacion de la fruta en el
mercado. La calidad es frecuentemente estimada o juzgada vy el valor del
mercado determinado por las caracteristicas externas de la fruta tales como Ia
apariencia general, color y condicién fisica. Por la calidad comestible se entiende
por el sabor, carnosidad y suavidad de la fruta. Y el valor nutritivo se refiere a la

cantidad de vitamina, minerales y otros factores de importancia.

Atractivo visual: La atencion actual se dirige a lo que tiene atractivo para
la vista. Se necesita tomar en consideracidn las caracteristicas que hacen la

fruta agradable a la vista.




Tamafio : El tamafio Standard ha llegado a ser en general el mas
aceptado y la fruta que no esta dentro de esos limites tiene que ser casi
siempre marcada como fruta apartad para convertila en algun producto

secundario distinto al producto fresco.

Calidad comestible: Esta calidad es una caracteristica dificil de medir ,
pues la opiniones difieren en cuanto a cual es una variedad superior de

una fruta particular desde el punto de vista de la cualidad comestible.

Manejo de la fruta: Por buena que sea la apariencia , la calidad
comestible y el tamafio de la fruta en la planta, todas esas cualidades tienen
poco valor si a ellas no se agrega la condicién de que la fruta llegara al
consumidor en las mismas condiciones. Esta propiedad es designada por el
productor y el consumidor como calidad de manejo, y el factor principal que
le afecta es la consistencia. E! gusto personal entra en la calidad apetecible
de un producto cuando este llega al consumidor, y esto es casi imposible de

medir.

Calidad Tamaro (varia con la preferencia del consumidor); forma (depende
del cultivo), color de la piel o cascara; ausencia de defectos tales como
malformaciones, quemaduras de sol, heridas y manchado (raspaduras, dano por
insecto, daflo por uflas y cicatrices causadas por el viento), rancidez y
pardeamiento de la pulpa; y ausencia de enfermedades, incluyendo antracnosis y
pudricion de la cicatriz del pedunculo. Calidad para conservar. Debido al
incremento constante del porcentaje de de frutas que son dedicadas a
conservas para el comercio, la calidad de una fruta para conservas deviene cada
dia mas y mas importante. Muchas variedades que son de buena calidad para

consumo en fresco no son adaptadas para conservas.
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CONDICIONES QUE AFECTAN LA CALIDAD

Nutricién: La nutricion de la planta afecta no solamente la cantidad de
fruta, sino acaso también todas las caracteristicas de calidad: tamafio y color,
comestibilidad y caracteristicas de manejo. La fruta producida en arboles de
poco vigor , el cual tiene como causa la nutricidon inadecuada u ofros
factores que contribuyen a la decadencia general de la planta , es en general

de baja calidad.

Exceso de nutricién: No solamente la deficiencia nutricion de la planta
afecta la calidad de la fruta, sino también el exceso. La intensa fertilizacion
puede hacer la planta vigorosa y espesa, la cual es mas propensa al

desarrollo de las enfermedades.

Temperatura: Un factor que afecta la calidad de la fruta es la
temperatura durante el periodo de su desarrollo. Estudios hechos han
demostrado que la temperatura reinante durante el periodo de desarrolio de la
fruta, tiene un marcado efecto sobre la forma, composicidon y apariencia de

la misma.

Estado de madurez: La calidad de la fruta es el estado de la madurez
al tiempo de la recoleccion. Algunas gentes sostienen que el fruto de arboles -
maduros es superior al que ha sido recogido y embarcado verde. Sin embargo,
esto variara segun el fruto de que se trate. Porregla general, el fruto que
esta casi hasta la madurez en el arbol serd de mas alta calidad, especialmente
en lo que concieme a io comestible, que la fruta que es recogida menos

madura.
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Jdureza: Es especialmente importante para las frutas en las cuales el
color no es el factor primario. Este factor es de la considerable pero limitada
ayuda, debido a que la fruta con un cierto grado de madurez pueae ser mas
soiida un ano que en el siguiente. La dureza no es una guia de entera

confianza.

Facilidad de recoleccion: Muchas frutas cuando maduran tienden a
ser mas facil de recoger. Otras cuando caen, cuando estdn maduras. La
facilidad para desprender una fruta del arbol es una buena guia donde se
puede aplicar, pero hay también frutas que se arrancan con facilidad del

arbol sin que estén maduras.

Dias de floracién: La mayor parte de las frutas tienen un lapso de
tiempo especifico para madurar después de que se abrieron las flores . Esta
es una buena idea general, pero no es constate porque las altas
temperaturas durante el verano lo acortan y las bajas lo alargan. Ello es, sin
embargo, de valor para dar una idea general de las fechas de madurezy se
hace mucho mé&s preciso cuando los frutos de la temperatura son registrados y

relacionados con la fecha de madurez.

Solidos solubles: Son estas substancias disueltas en el juego de |la

fruta.

Color de la semilla: Esto a menudo se toma como una indicacion de

madurez. Sin embargo, ni es un método muy practico ni tiene gran valor.

El tamaiio de la fruta es afectado por la madurez: Muchas frutas se

desarrollan rapidamente durante el periodo inmediatamente anterior a la
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recoleccion. De aqui que si se recogen unos dias antes puede resultar una
merma considerable en el rendimiento y tales frutas tendran que ser vendidas
como de un tamafo. La fruta no siempre debe dejarse llegar a la completa
madurez alcance su maximo de calidad, y no precisamente que este macizo
lo tenga cuando es arrancada del arbol, sino que es mas importante que o

alcance cuando llegue al consumidor.

Métodos de manejo: Se han creado varios métodos de manejo en un
esfuerzo por reducir los dafios mecanicos de manejo y asegurar la llegada del
fruto al mercado en la mejory méas aceptable condicion. Desde el punto de
vista de produccidon de fruta, no se puede ejercer mucha violencia sobre
productos de calidad. La mercancia sobre los anaqueles del detallista deben
atraer al consumidor y ser un buen producto cuando el lo lleva para casa y

lo consume.
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PLAGAS, ENFERMEDADES E INSECTOS

INSECTOS

La mayor parte de los insectos siguen cuatro grados de desarrollo:

.

r

El estado de huevo que puede durar desde varios dias a varios
meses, dependiendo éste del insecto y de las condiciones del

ambiente.

El estado de la larva dura de pocos dias a varios meses y aun

varios afios para pocos insectos.

El estado de crisélida periodo en que tiene poca o ninguna
actividad visible, comprende la transicion del estado de la larva al
de adulto. La duracion de este estado depende del insecto y de

las condiciones del ambiente.

El estado adulto es el estado de madurez del insecto. En este
grado el insecto pone los huevos que son considerados el primero

de los cuatro grados de a vida del insecto.

Hay dos tipos generales de insectos queden ser considerados antes de

que se adopten las medidas adecuadas de combate.

Insecto chupador: Este tipo no tiene las partes de la boca que le

capacitan para devorar mecanicamente las partes de la planta. En su lugar
inserta un tubo en alguna parte de la planta y extrae los jugos de ella. La
mayoria de los insectos comunmente observados del tipo de los chupadores

son los afidos.
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INSECTOS MASTICADORES: ElI cual tiene las partes de la boca
adaptadas para comer las plantas o partes de la planta.

TALADRADOR DEL TRONCO Copturomimus persea Gunthe. Esta
especie taladra el tronco, ramas y crecimientos nuevos. El ataque se manifiesta
por la presencia de serrin blanco fuera del orificio que producen. Esta plaga puede
provocar la muerte del arbol. Cuando la plaga se presenta, se combate mediante
la poda de las ramas afectadas, las cuales deben ser quemadas, después, se
. debe aplicar en los cortes una pasta que contenga fungicida e insecticida para
prevenir el ataque de hongos e insectos, que puede ser la siguiente: sulfato de
cobre (1 parte), cal (6 partes), agua (4 partes), y aceite agricola (1 parte).

Cuando el tronco tiene pocas perforaciones, puede aplicarse algin

insecticida puro como un piretroide, en las perforaciones.

FOTO 1.3 Taladrador del tronco adulto.

Copturomimus persea Gunthe

FUENTE:http:/iwww.infoagro.com/frutasffrutas_tropicales/#8.1INSECTOS
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FOTO 1.4 Larva del Taladrador del tronco.

FUENTE:http:/iwww.infoagro.com/frutasffrutas_tropicales/#8. 1INSECTOS

TALADOR DE LA SEMILLA Heilipus luari Boh (Coleoptera: Curculionidae)
Heilipus pittieri (Barber) El adulto perfora la cascara del fruto en donde deposita
los huevos. Al nacer las larvas se introducen en la semilla de la cual se alimentan
durante todo el estado larvario. Si el fruto es atacado cuando esta pequefio se
cae; si el ataque sobreviene cuando el fruto es adulto, no se cae pero con
frecuencia se pudre debido al atague secundario de microorganismos. El insecto
adulto se alimenta de brotes, hojas y frutos. Una forma de control cultural consiste
en recoger todos los frutos pequefios que caen al suelo y enterrarios colocando
una capa de 40 cm de tierra encima y si es posible rociar algun
insecticida.Ademas se recomienda el control preventivo atomizando el fruto
pequeno y el follaje cada veintidds dias con los siguientes insecticidas: acetato o
endosuffan. Las aplicaciones deben ser suspendidas veintidds dias antes de la

cosecha.

FOTO 1. 5 Talador de la semilla.

s
§
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FUENTE:http:/iwww.infoagro.com/frutas/frutas_tropicales/#8. 1INSECTOS
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TRIP DEL AGUACATE Heliothrips haemorrhoidalis (Bouche)(Thysanoptera:
Thripidae) Su ataque provoca que la epidermis de los frutos y de las hojas se
engrose y se agriete. La lucha mediante insecticidas es fundamental, como:
diazinon, malation, acefato, monocrotofos, o piretroides.

FIGURA 1.2 Ciclo del insecto Trip del aguacate Heliothrips

haemorrhoidalis

25929
larva hatching
fram ogg

FUENTE: http:/iwww.infoagro.com/frutasirutas_tropicales/#8.1INSECTOS

FUENTE:http:/iwww.infoagro.com/frutas/frutas_tropicales/#8.1INSECTOS
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ARRAGRES O ABEJA CONGO Trigona silvestrianun Vach. (Himenoptera:
Apidae) Estas abejas dafian el follaje y los frutos. Una buena medida de combate
es la quema de los nidos o la colocacién de algun insecticida granulado en la boca
de la colmena. Ei control quimico se realiza atomizando el fruto y el follaje con uno
de los siguiente insecticidas, teniendo presente el tiempo de espera hasta la
cosecha: malation o fenthion. Es recomendable agregar dos litros de melaza o

miel de purga a 100 litros de solucion de insecticida para atraer las abejas.

FOTO 1.8 Arragres o abeja congo

FUENTE:http:/Mwww.infoagro.comfrutasifrutas_tropicales/#8.1INSECTOS

PERFORADOR DEL FRUTO Stenomema catenifer La larva se introduce
en el fruto cuando esté en desarrollo y perfora la piel y la pulpa. Para su combate,
se recomiendan aplicaciones mensuales de insecticida, a partir del momento en
que el fruto esta recién cuajado con carbaril. También es muy importante recoger

los frutos caidos, destruirlos y quemarios.

FOTO 1.9 Fruto daiado por el Perforador del fruto.

FUENTE:http:/www.infoagro.comifrutasirutas_tropicales/#8.1INSECTOS




Gusano arrollador de la hoja Platynota spp Es una larva color verde claro
que adhiere una hoja nueva con otra. Raspa la epidermis inferior de las hojas y
produce su desecacion que se puede extender a todo el follaje. El control se
realiza con insecticidas, cuando se inicia el brote de renuevos foliares; se puede
utilizar el oxidemeton-metil o el triclorfon.

FOTO 1.10 Gusano arrollador de fa hoja. 1zq. Gusano, derecha adulto.

TN s

FUENTE:htt p//www.infoagro.com/frutag/frutas_tropicales#8 1INSECTOS
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ACAROS

ARANITAS ROJAS Oligonychus persea (Acarina: Tetranychidae).
Oligonychus yothersi (Acarina: Tetranychidae), Tetranychus urticae (Acanna:
Tetranychidae). Forma colonias por el envés de las hojas y a los lados; en el haz
se producen manchas amarillentas. Se presenta en la época seca. Se combate

con acaricidas convencionales sélo si el dafio es muy severo.

FOTO 1. 11 ACAROS

Arafitas rojas Oligoncychus persea
Oligonychus persea
(Acarina: Tetranychidae)

Colonia de huevos
. e TRy R

Oligonychusyothersi(Acarina:Tetrany | Tetranychusurticae(Acarina:Tetranyc
chidae) hidae)

FUENTE:htip:/iwww.infoagro.com/frutas/frutas_tropicales/#8.2ACAROS

ACARO DE LAS AGALLAS Eriophyes sp. (Acarina: Eriophyidae) Su

ataque provoca la formacion de agallas sobre las hojas tiemas que paralizan su
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desarrollo. Para Oligonychus y Eriophyes se recomiendan acaricidas con azufre,
tiometon. Para Tetranychus se recomienda azocyclopim o Bacillus thuringiensis.

Los acaricidas se aplicaran solo si el ataque es muy fuerte.

METODOS DE APLICACION DE LOS INSECTICIDAS

Las aplicaciones de las sustancias insecticidas pueden hacerse en forma

liquida o soélida.

Espolvoreo: Por regla general el equipo de espolvorear es mas ligero
que el de rociar, y cubrrara un area mas rapidamente con una inversion
relativamente baja. Los siguientes factores estan a la larga en favor del
espolvoreo: normaimente hay menos toxicidad en la planta, yla ligereza del
equipo del espolvorear hace que se mueva mas facimente a través de un

campo himedo cuando es necesario aplicar una cobertura protectora.

Rociado: Las sustancias aplicadas como un roci6 se adhieren a la
planta por mas tiempo que las aplicadas como polvo. Por esta razén, las
rociadas son un poco mas efectivas para combatir muchas de las plagas y
requieren, por lo general, menos cantidad de insecticida para un ataque
satisfactorio. El equipo de rocié es usualmente mucho mas pesado que el de
espolvoreo, especialmente cuando el tanque se llena con agua. Y si equipos de
igual capacidad son considerados en términos de hectareas cubiertas por horas
de trabajo, el equipo de roci6 resulta mucho mas costoso que el de espolvoreo®.

% Schneider G. W. y SCARBORUAH C.C 1973 CULTIVO DE ARBOLES FRUTALES. 7ma reimpresion
CECSA México. 16-38,171-221p
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CONTROL DE INSECTOS

Un tratamiento a baja temperatura (1°C por 14 dias) puede ser tolerado sin

dafio por frio silos aguacates se acondicionan primero por 12-18 horas a 38°C .

Los aguacates no toleran los tratamientos por calor y/o las atmosferas

controladas que se requieren para el control de insectos

PRINCIPIOS PARA COMBATIR LAS PLAGAS

Los tres factores principales que deben considerarse en la lucha contra

la plaga son:
Oportunidad
Totalidad de la planta

Materias adecuadas

OPORTUNIDAD. La oportunidad puede ser mas efectiva si se tiene en

cuenta el ciclo de vida y costumbres de la plaga

TOTALIDAD DE LA PLANTA. No importa cuan oportunamente te riegue
las plantas o las espoivoree, si no protege toda la superficie de la planta

susceptible de ser atacada

MATERIAS ADECUADAS. Deben usarse aquellas sustancias que
combatan efectivamente y econdmicamente las plagas con un minimo dafo
para las plantas. La aplicacién de la materia adecuada sobre la totalidad de ia
pianta y en el tiempo oportuno es la clase de combate que se debe llevar a
cabo. Es necesario tener en cuenta que hay ciertas plagas que no pueden
ser combatidas econdémicamente con los insecticidas corrientes. Otro factor

que debe tenerse en cuenta al seleccionar los materiales de rociar es su
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compatibilidad, ya que algunas sustancias quimicas pierden su eficacia cuando
se usan con ciertas materias de rocié en el mismo tanque. La poda y lucha
contra las plagas: Un factor importante en buena lucha contra las plagas en los
arboles frutales es tener estos debidamente podados, de modo que el rociado
pueda penetrar y alcance todas las partes del arbol. La necesidad de que un
arbol este bien podado es aun mas importante cuando se emplean para rociar

amano con cualquier aparejo de alta presion.

CONTROL DE PLAGAS

La produccion de frutos de calidad depende tanto de una lucha
adecuada vy efectiva contra las plagas como de cualquier otro factor. La fruta
con enfermedades o agusanada tiene poca aceptacion por los consumidores ,
y aunque sea aceptada, reduce siempre la demanda de frutas por parte de
aquellas. Para que el combate sea afectivo, deben descubrirse la enfermedad
o el insecto antes de que se afecte a la planta , ya que la mayor parte de los
casos no es posible extirpar el organismo del fruto infestado y que este
conserve aun su buena calidad, porque una vez que ha ocurrido |la
infestacion o infeccibn no es posible por lo general eliminar el afio no es

posible por lo general eliminar el daffo que ha hecho la plaga.

La seleccion de un insecticida, dependera no solamente su capacidad
para combatir la plaga, sino también de su efecto potencial sobre la planta.
Las plantas varian en su reaccion a los insecticidas , algunos de éstos son
inofensivos para ciertas plantas y perjudiciales para otras; pero si se usan en la
dosis y tiempo indicados en las instrucciones, la mayoria de los insecticidas no

causan ningun dafio ala planta fruta.
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ENFERMEDADES

PUDRICION DE LA CICATRIZ DEL PEDUNCULO (STEM-END ROT) Es
causada por Botryodiplodia theobromae y aparece como un pardeamiento oscuro
0 una coloracién negra que se inicia en el pedinculo y avanza hacia la punta
floral, finalmente cubre la fruta completa. Dothiorella gregaria es otra causa de
pudricion de la cicatriz del pedunculo en aguacates con madurez de consumo.

FOTO 1. 12 Pudricién de la Cicatriz del Pedunculo

FUENTE:http:/Mwww.infoagro.com/frutasifrutas_tropicales/#10.10ENFERMEDADES
Los métodos de control incluyen buena sanidad de la huerta, aplicacion
efectiva de fungicidas postcosecha, manejo cuidadoso para minimizar los daros
fisicos, enfriamiento inmediato a la temperatura Optima recomendada para el

cultivar y la conservacién de esta temperatura durante el mercadeo

PUDRICION DE LA RAIZ O MARCHITEZ DEL AGUACATE Phytophthora
cinnamomi rands. Esta enfermedad se presenta en cualquier estado de desarrolio
de la planta. Los sintomas se inician con un amariliamiento de las hojas el cual
puede desaparecer durante un tiempo para luego resurgir de forma mas
pronunciada. Las nuevas hojas que brotan son mas pequefias o acucharadas de
color verde claro. Al evolucionar la enfermedad el arbol muestra marchitez y
pérdida del follaje, generalmente no produce nuevos brotes y hay muerte
descendente de ramas. Las raices presentan coloracién oscura y son

quebradizas. En casos muy avanzados el sistema radicular queda totalmente
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destruido. La produccion de frutos disminuye, tanto en cantidad como en tamafio,

nasta desaparecer totalmente.

FOTO 1. 13 FRUTO DANADO.

FUENTE:http:/imwww.infoagro.comifrutasffrutas_tropicalest##9ENFERMEDADES

La humedad del suelo es el factor ambiental fundamental que influye en el
desarrollo de esta enfermedad; por lo tanto, se recomienda hacer las plantaciones
en terrenos bien drenados o hacer drenajes artificiales con el fin de evitar
estancamientos. Es importante no sembrar cualguier clase de semilla. La semilla
debe proceder de arboles sanos y de frutos que no hayan tenido contacto con el
suelo y tratadas con agua caliente a 48 C, empleando un método de calentamiento
donde se pueda controlar la temperatura, durante media hora; si la temperatura
sube puede afectar la germinacion.

El semillero debe hacerse en suelos libres de la enfermedad, por lo que se
recomienda desinfectar el suelo. En la plantacion, se debe evitar herir las raices y
los tallos, por lo que se prefiere realizar el control quimico de las malas hierbas en
la rodaja. Debe evitarse intercalar el aguacate con cultivos susceptibles al hongo
(citicos, manzana) y no hacer plantaciones donde cultivos susceptibles han sido
sembrados anteriormente. Los arboles muertos o a punto de morir deben
arrancarse de raiz, quemarse en el mismo lugar, para evitar movimiento de tierra
de éreas infectadas o zonas libres de la enfermedad. Aunque los tratamientos con
fungicidas a los arboles enfermos no han dado resultados satisfactorios contra la
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enfermedad, se ha obtenido un buen control con los tratamientos con fungicidas

clorotalonil, mancozeb, metalaxyl, tanto al suelo como el follaje.

Pueden utilizarse patrones tolerantes a este hongo, como son: DUKE-7.
Clon muy vigoroso que presenta gran afinidad con las variedades Bacon y Hass.
Ademas, es bastante tolerante a la salinidad (hasta 120 mg de cloruros). G-6.
Patréon obtenido por semilla perteneciente a la raza mexicana. Tolera la salinidad
en la misma medida que el patrén anterior, aunque es mas resistente al frio.

También presenta una buena tolerancia a la caliza.

MANCHA NEGRA O CERCOSPORA Cercospora purpura Cooke. Ataca las
hojas y produce lesiones pequefnas color mamrén oscuro. Cuando el ataque es
severo causa su caida quedando los arboles defoliados. En los frutos produce
lesiones pequefias, oscuras, de bordes irregulares y el resquebrajamiento de la
corteza. Tanto las lesiones en las hojas como en el fruto facilitan la entrada para

otros organismos como Colletotrichum.

FOTO 1.14 Colletotrichum gloesporioides. Fruto enfermo.

FUENTE:http://iwww.infoagro.com/frutasfirutas_tropicales/#SENFERMEDADES
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FOTO 1.15 Colletotrichum gloesporioides. Hoja enferma.

FUENTE:http:/iwww.infoagro.com/frutas/frutas_tropicales/#9ENFERMEDADES

FOTO 1.16 Cercospora purpura Cooke.

FUENTE:http:/iwww.infoagro.com/frutasffrutas_tropicales/#SENFERMEDADES
Para su combate se recomiendan aspersiones con fungicidas a base de
cobre, como hidroxido de cobre, oxicloruro de cobre o sulfato de cobre, ya sea

solo o mezclado con otros como clorotalonil, benomilo, etc.
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POLVILLO O MILDIU OIDIUM SP. La enfermedad se presenta
principaimente en épocas de poca lluvia. inicialmente se manifiesta por la
presencia del micelio blanco o grisaceo sobre las hojas y racimos de flores
principalmente tiemas. Las hojas afectadas se deforman o arrugan vy
posteriormente aparecen en ellas manchas irregulares color negro grisaceo.

FOTO 1.17 POLVILLO O MILDIU OIDIUM SP. Haz de hoja enferma.

FUENTE:http:/mwww.infoagro.com/frutasffrutas_tropicales/#SENFERMEDADES

FOTO 1.18 POLVILLO O MILDIU OIDIUM SP .Envés de hoja enferma.

FUENTE:http:/Awww.infoagro.comifrutasffrutas_tropicales/#OENFERMEDADES

La enfermedad produce quema y caida de gran cantidad de flores y frutos
pequefies. Algunas lesiones en hojas y frutos facilitan la entrada para otros
organismos. Para el control se recomienda el uso de dinccap, también se pueden
usar preparados a base de azufre, usados de acuerdo a las recomendaciones

dadas para cada uno de ellos. Las atomizaciones deben hacerse antes y después



de la floraciéon; a intervalos de 8 a 15 dias, de acuerdo con la intensidad del

ataque.

MANCHA NEGRA O ANTRACNOSIS. Colletotrichum gloesporioides.
Esta enfermedad es bastante comiente en aguacate. Penetra por lesiones viejas
causadas por Cercospora o mildiu, tanto en las hojas como en los frutos. Ataca a
los frutos cuando casi estan para cosechar, reventando su céascara. El combate
recomendado para Cercospora es apropiado contra esta enfermedad.

FOTO 1.19 Colletotrichum gloesporioides. Hoja enferma.

FUENTE:http:/Awww.infoagro.comirutas/frutas_tropicales/#SENFERMEDADES

FUSARIOSIS Esta enfermedad ataca el sistema radicular de los arboles en
cualquier estado de desarrollo. Difiere de la pudricion de raiz en que el follaje se
seca homogéneamente permaneciendo adherido por algin tiempo a las ramas.
Para combatirla, es muy importante destruir troncos viejos en descomposicion,
evitar acumulacion de tierra y materia organica sobre la base del tallo, evitar toda
clase de heridas en tallos y raices, eliminar arboles muertos y quemarlos en el
mismo lugar, desinfectar los hoyos con PCNB 75% en una concentracion de 4_0

g/4 | y proporcionar buen drenaje al terreno.
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FISIOPATIAS

Dafio por Frio (Chiling Injury) Los principales sintomas extemos en
aguacates verde-maduros son picado (pitting) de la piel, escaldado y
ennegrecimiento cuando se les mantiene a 0-2°C (32-36°F) por mas de 7 dias
antes de transferirios a las temperaturas para la maduracién de consumo. Los
aguacates expuestos a 3-5°C (37-41°F) por mas de dos semanas pueden
presentar oscurecimiento intemo de la pulpa (pulpa grisacea, pulpa manchada,
pardeamiento de los haces vasculares), problemas para madurar y aumento de la
susceptibilidad al ataque de microorganismos patégenos.El momento en que el
dario por frio comienza a desarrollarse y la severidad con que se presenta
dependen del cultivar, region productora y estado de desarrollo (madurez

fisioldgica-madurez de consumo).
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CAPITULO 2. PRODUCCION DEL AGUACATE EN
MICHOACAN

DIVISION MUNICIPAL DE MICHOACAN DE OCAMPO

En 1990 la poblacién del estado ascendia a 3'648,199 habitantes
distribuidos en 113 municipios, el 13.89% de la poblacidon se encontraba en el
municipio de Morelia. Con base en los resultados preliminares del Censo General
de Poblacion y Vivienda del 2000, el estado de Michoacan de Ocampo tiene una
poblacién de 3'979,177 habitantes distribuidos en 113 municipios; el 15.59% de
ellos se encuentra en el municipic de Morelia. Morelia, capital estatal, es ahi
donde residen los poderes del estado. Aqui se encuentra parte importante de la
industria de la entidad representada por fabricas de aceites y grasas vegetales, de
articulos derivados de la madera, de hilados y tejidos, de productos quimicos, de

dulces y de congelacion de frutas, entre otras.

Uruapan, Zitacuaro, Ciudad Hidalgo, Patzcuaro, Zacapu, Puruandiro,
Purépero, Zamora, Yurécuaro, Jacona y otras mas, son localidades asentadas en
la parte norte del estado, la cual coresponde a las regiones conocidas como el
Bajio y la Ciénega de Chapala, que conforman la zona agricola mas fuerte y de

mayor potencial de la entidad.

En La Piedad de Cabadas, Jiquilpan y Sahuayo es importante la actividad
ganader'a, sobre todo en lo que se refiere a la porcicultura, pues cuentan con las
técnicas de explotacion mas avanzadas. Paracho, Quiroga y Santa Clara del
Cobre son pueblos artesanos donde sus moradores se destacan por su habilidad
para la construccion de guitarras, la fabricacion y lagueado de objetos de madera

y la manufactura de artesanias de cobre.
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DISTRIBUCION DEL CULTIVO DEL AGUACATE

De acuerdo con Galvan (1999) y con Teliz (2000) mencionan que son

21 municipios michoacanos productores del aguacate:

CUADRO 2.1 MUNICIPIOS PRODUCTORES (SEGUN GALVAN Y TELIZ)

6| Apatzingan 83| Tancitaro

9 Ario 84 | Tangamadapio
19| Cotija 85 | Tangancicuaro
25| Chilchota 87 | Taretan

43| Jacona 90| Tingambato
58| Sn Juan Nvo Parangaricutirimicuaro | 91| Tinguindin

68| Periban 95| Tocumbo

70| Purepero 102 | Uruapan
75|Los Reyes 111 | Ziracuaretiro
79| Villa Escalante 112 | Zitacuaro
'82[Tacambaro ]

De acuerdo con la Asociacién Agricola Local de Productores de Aguacate

de Uruapan, Michoacan (APROAM) y que son 27 municipios productores del

aguacate los cuales son:

CUADRO 2.2 PRINCIPALES MUNICIPIOS PRODUCTORES (SEGUN LA

APROAM)
1| Acuitzio 68 | Periban 87 | Taretan
6 | Apatzingan 70| Purépero 90 | Tingambato
9| Ario 75|Los Reyes 91 | Tinguindin
1 19| Cotija 79| Salvador Escalante 95 | Tocumbo
, 25| Chilchota 81 | Susupato 98| Tuxpan
| 46| Juarez 82| Tacambaro 102 | Uruapan
!_49 Madero 83| Tancitaro 110 | Zinapecuaro
| 58| Nvo. Parangaricutiro | 84 | Tangamadapio 111 | Ziracuaretiro
| 61| Ocampo 85| Tangancicuaro 112 | Zitacuaro

Siendo estos municipios la base de nuestro estudio.
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e acuerdo con INEGI. los municipios productores de aguacate en Michoacéan
son:

CUADRO 2.3 DIVISION MUNICIPAL DE LOS PRINCIPALES .
PRODUCTORES DE AGUACATE EN EL ESTADO DE MICHOACAN

'Clave | Municipio Cabecera municipal l
| 001 [Acuitzio Acuitzio del Canje !
006 |Apatzingan Apatzingan de la Constitucién
009 |Ario Ario de Rosales
019 |Cotija Cotija de la Paz
025 | Chilchota Chilchota
046 | Judrez Benito Juarez
049 | Madero Villa Madero
058 | Nuevo Parangaricutiro Nuevo San Juan Parangaricutiro
061 | Ocampo Ocampo
068 | Periban ) | Periban de Ramos
070 | Purépero Purépero de Echaiz
075 |Reyes, Los Reyes de Salgado, Los
079 | Salvador Escalante Santa Clara del Cobre
081 | Susupuato Susupuato de Guerrero
082 |Tacambaro Tacambaro de Codallos
083 | Tancitaro Tancitaro
084 | Tangamandapio Santiago Tangamandapio
085 | Tangancicuaro Tangancicuaro de Arista
| 087 |Taretan Taretan
090 | Tingambato Tingambato
091 |Tinguindin Tinguindin
095 | Tocumbo Tocumbo
098 |Tuxpan Tuxpan
102 | Uruapan Uruapan
110 | Zinapécuaro Zinapécuaro de Figueroa
111 | Ziracuaretiro Ziracuaretiro
112 | Zitacuaro | Herdica Zitacuaro

FUENTE: INEGI. Michoacan de Ocampo. XIl Censo General de Poblacién y Vivienda 2000 y Asociacion Agricola
local de Productores de aguacate de Uruapan Michoacan,

R7




REGION DE ESTUDIO DEL AGUACATE

mos

QUERETARO
DE ARTEAGA

=

JALISCO

MEXICO

+ +

88



- CARACTERISTICAS GEOGRAFICAS DE LOS MUNICIPIOS
PRODUCTORES

FISIOGRAFIA
Los limites del estado de Michoacan encierran areas que corresponden a dos

provincias fisiograficas del pais:
» Sierra Madre del Sur
» Sistema Volcarico Transversal

Los municipios productores de aguacate se encuentran comprendidos en

las siguientes subprovincias fisiogréficas como se observa en el Cuadro 2.5.

CUADRO 2.4 FISIOGRAFIA DE MICHOACAN

Provincia Subprovincia [% dela |
superficie
estatal

Eje Neovolcénico | Bajio Guanajuatense 0.12

Llanuras y Sierras de Querétaro e Hidalgo 0.30
Chapala 5.17
Sierras y Bajios Michoacanos 10.74
Mil Cumbres 8.94
Neovolcanica Tarasca 12.79
Escarpa Limitrofe del Sur 6.23
gfr"a Madre del | ¢ odiliera Costera del Sur 26.01
Depresion del Balsas - 17.78
| B Depresion del Tepalcatepecal 4.48
1 Costas del Sur 7.44
FUENTE: CGSNEG!. Anuario Estadistico 2003 Michoacan




CUADRO 2.5 FISIOGRAFIA DE LOS MUNICIPIOS PRODUCTORES DE
AGUACATE EN EL ESTADO DE MICHOACAN

Clave | Municipio Comprendidos en las Subprovincias
o Subprovincia Depresién del Balsas
001 | Acuitzio Subprovincia Neovolcanica Tarasca
. Subprovincia Cordillera Costera del Sur
006 |Apatzingan Discontinuidad Depresién del Tepalcatepec
Subprovincia Escarpada Limitrofe del Sur
. Subprovincia Cordillera Costera del Sur
009 |Ario Subprovincia Escarpada Limitrofe del Sur
Subprovincia Neovolcénica Tarasca
019 |Cotija Subprovincia Chapala
: Subprovincia Neovolcanica Tarasca
025 | Chilchota Subprovincia Sierra y Bajios Michoacanos
2 Subprovincia Mil Cumbres
046 | Juarez Subprovincia Depresion del Baisas
049 |Madero Subprovincia Depresion del Balsas
Subprovincia Neovolcanica Tarasca
: : Subprovincia Neovolcanica Tarasca
058 | Nuevo Parangaricutiro Subprovincia Escarpada Limitrofe del Sur
061 | Ocampo Subprovincia Mil Cumbres
n A Subprovincia Neovolcanica Tarasca
068 | Periban e Subprovincia Escarpada Limitrofe del Sur
5 Subprovincia Neovolcanica Tarasca
070 | Purépero Subprovincia Sierra y Bajios Michoacanos
Subprovincia Neovolcanica Tarasca
075 | Reyes, Los Subprovincia Escarpada Limitrofe del Sur
079 |Salvador Escalante Subprovincia Neovolcanica Tarasca
Subprovincia Mil Cumbres
081 | Susupuato Subprovincia Depresion del Balsas
) Subprovincia Depresion del Balsas
082 | Tacambaro Subprovincia Neovolcanica Tarasca
Subprovincia Escarpada Limitrofe del Sur
. Subprovincia Neovolcénica Tarasca
083 | Tancitaro Subprovincia Escarpada Limitrofe del Sur
084 Tangamandapio Subprovincia Neovolcanica Tarasca

Subprovincia Chapaia

Subprovincia Neovolcanica Tarasca

085 Tanganmcuaro Subprovincia Sierra y Bajios Michoacanos
Subprovincia Neovolcanica Tarasca
087 |Taretan Subprovincia Escarpada Limitrofe del Sur
f Subprovincia Neovoicanica Tarasca
090 ngambato Subprovincia Escarpada Limitrofe del Sur
091 Tingtindin Subprovincia Neovolcanica Tarasca
9 Subprovincia Chapala
Subprovincia Neovolcanica Tarasca
Subprovincia Escarpada Limitrofe det Sur
095 | Tocumbo Subprovincia Cordillera Costera del Sur
Subprovincia Chapala
098 | Tuxpan Subprovincia Mil Cumbres
Subprovincia Neovolcanica Tarasca
102 Uruapan Subprovincia Escarpada Limitrofe del Sur
B 5 Subprovincia Sierra y Bajios Michoacanos
110 | Zinapécuaro Subprovincia Mil Cumbres
: H Subprovincia Neovolcanica Tarasca
111 | Ziracuaretiro | Subprovincia Escarpada Limitrofe del Sur
112 | Zitacuaro | Subprovincia Mil Cumbres

Cuadro elaborado por Jessica Aboytes Espinosa y Patricia P. Rodriguez Ramos. Con datos de INEGI.

estadistico Michoacan de Ocampo 2003.

Anuario
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PROVINCIA SIERRA MADRE DEL SUR

Limita al norte con el Eje Neovolcénico, al este con la Llanura Costera del
Golfo Sur, las Sierras de Chiapas, y Guatemala, y la Cordillera
Centroamericana; y al sur y oeste, llega al Océano Pacifico. Esta gran regién,
considerada la mas compleja y menos conocida del pais, debe muchos de sus
rasgos particulares a la estrecha relacién que guarda con la Placa de Cocos,
una de las placas moéviles que integran la litdsfera o corteza terrestre exterior.
Se desplaza de 2 a 3 cm al afo. A ello se debe la fuerte sismicidad que se
manifiesta en esta provincia, en particular sobre las costas guerrerenses y
oaxaquenfas. Litoldgicamente, es una region de gran complejidad en la que las
rocas instrusivas cristalinas, especialmente los granitos y las metamorficas,

tienen una gran importancia.

La Sierra Madre del Sur ha sido clasificada como una de las regiones floristicas
mas ricas del mundo, en la cual se manifiesta un alto grado de endemismo. En el
estado de Michoacan, esta provincia comprende porciones de cuatro

subprovincias y la totalidad de una discontinuidad.

SUBPROVINCIA DE LA CORDILLERA COSTERA DEL SUR

El conjunto de sierras que integra esta subprovincia se extiende
fundamentalmente a lo largo de las costas michoacanas, guerrerenses vy
oaxaquenas, desde la desembocadura del rio Coahuayana (limite entre
Michoacan y Colima) hasta el puerto de Pochutla, Oaxaca. Una ramificacién d-e
estas penetra al poniente en direccion norte, entre los volcanes de Colima y
Tancitaro, pertenecientes al Eje Neovolcanico. La cordillera se localiza sobre el
sitio de subduccién de la Placa de Cocos, a cuyos desplazamientos a través del

tiempo son atribuibles al origen y evolucion de esta region.
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Debido a la variada litologia que se presenta en estas sierras, se encuentran
muchas y diferentes rocas cretacicas y terciarias, como calizas y calizas-lutitas del

Cretacico Inferior, que se distribuyen al occidente de la subprovincia.

Existe una codominancia muy grande de 2 tipos de suelos: los rojos arcillosos
lamados Luvisoles, que se encuentran en un 24% del total de la subprovincia y
representan casi 4 000 km? de terreno, y los suelos grises muy someros, jovenes,
poco desarrollados, que miden menos de 10 cm de profundidad y parecen més
roca que suelo, llamados Litosoles, estan en un 23% del total y ocupan 3 800 km?
de superficie. En tercer lugar con 22% de superficie se encuentran suelos negros

de textura franca, son los Feozem.

SUBPROVINCIA DE LA DEPRESION DEL BALSAS

Esta region se extiende en direccién norte-sur desde el limite con la
subprovincia Mil Cumbres (perteneciente al Eje Neovolcanico), por Morelia y
Zitdcuaro, hasta las margenes del rio Balsas. Litolégicamente, es una subprovincia
bastante compleja, ya que la integran rocas igneas, sedimentarias vy
metamorficas.En Michoacan integra la porcién méas oriental del estado, con una
superficie de 9 587.89 km.?

Esta subprovincia es caracteristica por las condiciones edafoldgicas que
presenta, mismas que comparten los estados de Michoacan y Guerrero. Existe
una dominancia de suelos jovenes, de poco desarrollo, colores claros y texturas
de migajon-arenoso llamados Regosoles, que se extienden a traves de casi
4 000 km? de terreno y que constituyen el 40% del total de la superficie de la

Subprovincia.



DISCONTINUIDAD FISIOGRAFICA DE LA DEPRESION DE
TEPALCATEPEC

Esta region no es de caracter montanioso, ya que sus geoformas esenciales
(lanuras) no tienen su origen propiamente en procesos de orogenia. Es en
realidad un valle intermontano de excepcional extensiéon, que tiene cerca de
18 000 km? y unos 175 km del extremo noroeste al sureste.

En orden de dominancia, los tipos de suelos que se presentan en esta region
son: Vertisol, Litosol, Regosol, Castafiozem, Feozem, Rendzina, Luvisol y

Cambisol.

PROVINCIA DEL SISTEMA VOLCANICO TRANSVERSAL

Se le puede caracterizar como una gran masa de rocas volcanicas de diversos
tipos, acumulada en innumerables y sucesivos episodios volcanicos iniciados
desde mediados del Terciario hasta el presente. La zona estd integrada por

grandes sierras volcanicas y coladas lavicas.

Otro rasgo esencial de la provincia lo constituyen las amplias cuencas cerradas
ocupadas por lagos, como: Pétzcuaro, Cuitzeo, Totolcingo, entre otros, o por
depositos de lagos antiguos: Zumpango, Chalco, Xochimilco, y otros. En esta
region se localiza casi la totalidad de la cuenca del rio Lerma, pues solo quedan

fuera de ella los afluentes que proceden de la Mesa del Centro.



SUBPROVINCIA NEOVOLCANICA TARASCA

El area total de esta subprovincia se localiza dentro del estado de
Michoacan y es una de la mas llamativas e interesantes de la provincia. Se
caracterizan por un vulcanismo reciente (Plioceno-Cuatemario) muy particular. La
mayor parte de su extension esta clasificada fisiograficamente como sierra

volcanica con llanuras.

Esta subprovincia se caracteriza por |la presencia de una gran numero de
aparatos volcanicos -conos cineriticos-. En general, los suelos son jovenes, se
formaron de manera residual, en su mayoria o hicieron a partir de cenizas
volcéanicas, producto de las erupciones mas recientes en el periodo Cuatermnario y
también de rocas basalticas, tobas, brechas y andesitas. Mas de la mitad son
suelos profundos, en algunos casos pedregosos y gravosos; la cuarta parte son

suelos delgados y en menos proporcidén estan los someros.

Los suelos mas importantes de la regién son los Andosoles, derivados de
cenizas volcanicas, ocupan una superficie de 4 888.95 km?, se presentan en

sierras, mesetas y lomerios, en general son profundos, negros y pardo-rojizos.

SUBPROVINCIA DE LAS SIERRAS Y BAJIOS MICHOACANOS

Esta subprovincia se localiza en el corazon de la cuenca del rio Lerma, se
extiende desde La Piedad Cabadas, Michoacan, hasta Acambaro, Guanajuato. En
el oriente, las efusiones volcanicas generaron, por bloqueo de drenaje, los lagos

de Yuriria y Cuitzeo.
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Esta region representa el 10.68% de la superficie estatal. Los suelos de
esta subprovincia son aluviales y residuales, desarrollados a partir de basaltos,
brechas, tobas, andesitas y riolitas, todas ellas originadas en los periodos Terciario
y Cuatemario. Entre los tipos de suelo mas importantes de la region, se puede
senalar a los Vertisoles, Feozems, Luvisoles y Andosoles.

SUBPROVINCIA DE MIL CUMBRES

Es relativamente de poca extension. Es una regiéon accidentada y
complicada por la diversidad de sus geoformas, como son: sierras volcanicas
complejas, mesetas lavicas escalonadas, lomerios basalticos y el valle por el cuat

el rio Lerma se dirige al norte, hacia la presa Solis.

Esta subprovincia presenta agrestes paisajes formados por bosques de
coniferas en una compleja topografia. Clima y geologia condicionan la formacion
de suelos cuyo origen volcanico es dominante para los Andosoles y residual para

Litosol, Regosol y suelos rojos arcillosos.

SUBPROVINCIA DE LA ESCARPA LIMITROFE DEL SUR

Se le denomina asi por el declive que presenta en aproximadamente
30 Km, con un descenso que va de los 2000 m hasta los 300 msnm. Tiene
diferente morfologia, como es la de mesetas, sierras y lomerios, y conos
cineriticos. Toda la subprovincia queda dentro dei estado de Michoacan, esta

situada al sur de Uruapan y Ario de Rosales.
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Esta subprovincia, la mas surefa del Eje Neovolcanico, sirve de limite a la
provincia Sierra Madre del Sur y se localiza a la mitad del estado. En cuanto a sus

tipos de suelos, los dominantes son los Vertisoles y los Andosoles.

SUBPROVINCIA DE CHAPALA

Comprende parte de los estados de Jalisco y Michoacan, representando un
6.21% del total del estado. Se caracteriza por los afallamientos asociados con
manifestaciones volcanicas y grabens (areas hundidas entre sistemas de fallas).
Ademas, es aqui donde se presenta el lago mas grande del pafs con 80 km de

longitud este-oeste.

Los suelos son de origen residual y transportados, originados a partir de
basaltos del Terciario Superior principalmente, y de algunas otras rocas igneas y
aluviones. Méas del 80% son suelos arcillosos, como los Vertisoles y Luvisoles, y
van de muy fértiles a moderadamente fértiles, por lo que tienen un gran potencial

agricola.



MAPA 2.2 REGIONES FISIOGRAFICAS
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MAPA 2.3 OROGRAFICO
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MAPA 2.4 REGIONES Y CUENCAS HIDROLOGICAS
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CLIMAS

CUADRO 2.6 CLIMAS EN EL ESTADO DE MICHOACAN

! Tipo o subtipo % de la superficie
' estatal
A(w) Calido subhtimedo con lluvias en verano 35.02
ACm Semicalido himedo con abundantes lluvias en verano 0.48
ACw Semicélido subhiimedo con lluvias en verano 19.93
C(m) Templado humedo con abundantes lluvias en verano 0.73
C(w) Templado subhiimedo con lluvias en verano 28.45
C(E){m) Semifrio humedo con abundantes lluvias en verano 0.24
BS1(h") Semiseco muy célido y célido 10.65
BS(h’) Seco muy cdlido y célido 4.50

FUENTE: CGSNEGI. Anuario Estadistico 2003 Michoacan

CUADRO 2.7 CLIMAS DE LOS MUNICIPIOS PRODUCTORES AGUACATE EN
EL ESTADO DE MICHOACAN

Clave Municipio Climas
001 | Acuitzio C(w)

006 | Apatzingén AC(w), Aw), BS1(h), BS(h), Aw)
009 | Ario A(w), ACw), C (w)

019 |Cotija A(w), AC(w), C (w)

025 | Chilchota C (w), AC(w)

046 |Juarez C (w), AC(w), A(w)

049 |Madero C (w), AC(w), A(w)

058 | Nuevo Parangaricutiro AC(w), ACm, C(m), C(E)(m)
061 | Ocampo C(w)

068 | Penbén Aw), ACw, C(w)

070 |Purépero C(w), Acw

075 |Reyes, Los

A(w), ACw, C(w)

079 | Salvador Escalante

C(w), ACw, Aw)

081 | Susupuato

C(w), ACw, A(w)

082 | Tacambaro

A(w), ACw, C(w)

083 | Tancitaro

BS1(h)., AW), ACw, C(w), C(m), C(E)m)

084 | Tangamandapio ACw, C(w),
085 | Tangancicuaro ACw, C(w)
| 087 [Taretan Aw), ACw
090 | Tingambato C(m), Acm, C(w)
| 091 |Tinglindin ACw, C(w) 1
085 |Tocumbo Aw), ACw, C(W)
098 | Tuxpan C(w), Acw

102 | Uruapan
110 | Zinapécuaro
111 | Ziracuaretiro

112 | Zitdcuaro

C(w), C(m), ACm, ACw, A(w)

A(w), ACw, ACm, C(m)
| C(m), Acw

Cuadro elaborado por Jessica Aboytes Espinosa y Patricia P. Rodriguez Ramos. Con datos

de INEGI. Anuario estadistico Michoacan de Ocampo 2003.
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MAPA 2.5 CLIMAS
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MAPA 2.6 ISOYETAS
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MAPA 2.7 ISOTERMAS
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AGRICULTURA Y VEGETACION
AGRICULTURA

La actividad agricola dentro de Michoacéan y a nivel nacional es una de las
mas significativas, tanto por su participacién en el producto intemo bruto, como por
la poblacién a la que da empleo. Ocupa una gran extension de tierras de I1as que,

ia mayor parte se dedica a la agricultura de temporal.

Debido a las diferentes condiciones naturales, hay una amplia variedad de
cultivos, entre ellos, el aguacate, ajonjoli y limén agrio. La produccién se consigue
en ciclos cortos, principalmente en el de primavera-verano. Asi también, la
agricultura de temporal se realiza en el ciclo primavera-verano. En cambio, en la
agricultura de riego se desarrollan cultivos anuales (ciclo corto), semiperennes

(plantaciones) y perennes (frutales).

FOTO 2.1 ARBOL DE AGUACATE

FOTO POR: PATRICIA PILAR RODRIGUEZ RAMOS

Los principales cultivos de temporal por superficie cosechada son los

granos: maiz, sorgo, frijol y trigo. Los distritos de riego mas importantes del estado
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son: "Ciénega de Chapala" y "Cupatitzio, Tepalcatepec”, en los cuales se

encuentra la mayor superficie cosechada y una gran variedad de cultivos.

Caracterizando a la agricultura regional, se tiene que existe: la agricultura
de riego intensa, la agricultura de riego moderada, la agricultura de temporal
intensa, la agricultura de temporal moderada, agricultura de temporai limitada,

agricultura de humedad.

VEGETACION
PROVINCIA SIERRA MADRE DEL SUR
SUBPROVINCIA DE LA CORDILLERA COSTERA DEL SUR

Aqui tiene lugar un gran desarrollo de tipos vegetales, entre los que destacan
en primer lugar, la selva baja caducifolia y luego los bosques. La selva baja
caducifolia es una comunidad formada por arboles que no pasan de 15 m de

altura.

En las partes mas altas y abruptas de la Gran Sierra Voicanica Compleja, la
selva se conserva en su estado mas desarrollado y estable. En esta vegetacion
encontramos grandes diferencias entre la selva baja caducifolia que se desarrolla
bajo clima célido y la que se presenta bajo clima seco. En la parte este de la
subprovi'ncia, en la region en que se desarrolia la selva baja caducifolia con gran
numero de cactaceas, y donde el clima es un poco mas drastico, las rocas son de

origen volcanico con dominancia de andesitas pertenecientes al periodo cretacico.
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SUBPROVINCIA DE LA DEPRESION DEL BALSAS

La selva baja caducifolia cubre poco méas de la mitad de la subprovincia, se le
encuentra desde la parte centro hasta el sur. Esta selva se encuentra intercalada
con areas de pastizales inducidos y con zonas netamente agricolas con practicas
temporaleras. No obstante, los componentes de este tipo de vegetacion varian

dependiendo del clima.

Esta subprovincia esta constituida por grandes sierras, entre otros sistemas de
topoformas, en las que los bosques cubren enormes extensiones. El bosque de

pino-encino es el mas abundante de la region.

DISCONTINUIDAD  FISIOGRAFICA DE LA DEPRESION DEL
TEPALCATEPEC

La selva baja subcaducifolia cubre un 37.88% del area total de la subprovincia,
extendiéndose principalmente en sus zonas sur, este y oeste. El pastizal inducido

se desarrolla en zonas donde la vegetacion natural ha sido eliminada.

PROVINCIA DEL SISTEMA VOLCANICO TRANSVERSAL
SUBPROVINCIA NEOVOLCANICA TARASCA

Los bosques de pino ocupan un porcentaje importante de esta subprovincia, y

forma asociaciones principalmente con el bosque de encino.
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SUBPROVINCIA DE LAS SIERRAS Y BAJIOS MICHOACANOS

La mayor parte de esta subprovincia est4 ocupada por agricultura,
principalmente de temporal Los tipos de vegetacién mas importantes son:
matorral subtropical, bosques de encino y de pino. El pastizal inducido es otro tipo

de vegetacion sobresaliente.

SUBPROVINCIA DE MIL CUMBRES

Los bosques de pino ocupan una superficie importante en esta zona, y se
desarmollan principalmente en las sierras, aunque pueden también encontrarse en
mesetas, lomerios, valles o llanuras. Estos bosques son el comin denominados
de esta subprovincia, ubicandose principaimente en el oeste. Los bosques de
encino ocupan una superficie menor, al igual que el bosque de oyamel. También

hay bosque mesdfilo y selva baja caducifolia.

SUBPROVINCIA DE LA ESCARPA LIMITROFE DEL SUR

Al sur de esta subprovincia prosperan las selvas bajas caducifolias, también se

localizan grandes extensiones de bosques, tanto de pino como de encino.

SUBPROVINCIA DE CHAPALA

El matorral subtropical ampliamente representado en esta subpravincia ocupa
una éarea significativa, y esta vegetacion presenta las fisonomias de inemme,
subinerme y nopalera; también fases sucesionales secundaria tanto arboéreas

como arbustivas; es comun su convivencia con el pastizal inducido.
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CUADRO 2.8 AGRICULTURA Y VEGETACION

CONCEPTO NOMBRE CIENTIFICO NOMBRE LOCAL UTILIDAD
AGRICULTURA Zea mays MAIZ COMESTIBLE
27 43% DE LA Triticum vulgare TRIGO COMESTIBLE
SUPERFICIE Avena sativa AVENA COMESTIBLE
ESTATAL Cicer arietinum GARBANZO COMESTIBLE
PASTIZAL
1.73% DE LA Aristida sp. ZACATE TRES BARBAS FORRAJE
SUPERFICIE Bouteloua sp. NAVAJITA FORRAJE
ESTATAL Andropogon sp. ZACATE AMARILLO FORRAJE
BOSQUE Quercus rugosa ENCINO QUEBRACHO MADERA
28.55% DE LA Quercus sp. ENCINO QUEBRACHO MADERA
SUPERFICIE Pinus oocarpa OCOTE TROMPILLO MADERA
ESTATAL Pinus sp. |PINO MADERA
SELVA Bursera sp. COPAL MEDICINAL
35.67% DE LA Lysiloma divaricatum TEPEGUAJE OTRO
SUPERFICIE Haematixylon brasiletto BRASIL OTRO
ESTATAL Ceiba sp. POCHOTE OTRO
MATORRAL
4.98% DE LA Ipomoea sp. CAZAHUATE OTRO
SUPERFICIE Cyrtocarpa procera CHUPANDIA OTRO
ESTATAL Opuntia sp. NOPAL CHOLLA COMESTIBLE
OTRO
1.64% DE LA
SUPERFICIE
ESTATAL

FUENTE: CGSNEGI, INEG!. ANUARIO ESTADISTICO 2003 MICHOACAN.

NOTA: SOLO SE MENCIONAN ALGUNAS ESPECIES UTILES
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CUADRO 2.9 AGRICULTURA Y VEGETACION DE LOS MUNICIPIOS
PRODUCTORES DE AGUACATE EN EL ESTADO DE MICHOACAN

Clave Municipio Agricultura y Vegetaciéon
001 |Acuitzio Agricultura. Bosque. Selva
006 |Apatzingan Agricultura. Bosque. Pastizal. Selva
008 |Ario Agricultura. Bosque
019 |Cotija Agricultura. Bosque. Selva . Matorral
025 |Chilchota Agricultura. Bosque. Matorral
046 | Judrez Bosque. Selva
049 | Madero Bosque. Selva
058 | Nuevo Parangaricutiro Agricultura. Bosque
061 | Ocampo Agricultura. Bosque
068 | Periban Agricultura. Bosque. Selva
070 |Purépero Agricultura. Bosque. Matorral
075 |Reyes, Los Agricultura. Bosque
079 |Salvador Escalante Agricultura. Bosque
081 | Susupuato Bosque. Selva
082 |Tacambaro Agricultura. Bosque. Selva
083 |Tancitaro Agricultura. Bosque. Pastizal
084 | Tangamandapio Agricultura. Bosque. Matorral
085 |Tangancicuaro Agricultura. Bosque. Matorral
087 |Taretan Agricultura. Bosque
080 |Tingambato Agricultura. Bosque
091 |Tinguindin Agricultura. Bosque. Matorral
085 |Tocumbo | Agricultura. Bosque. Selva
098 |Tuxpan Agricultura. Bosque
102 |Uruapan Agricultura. Bosque. Pastizal
110 | Zinapécuaro Agricultura. Bosque. Otro
111 | Ziracuaretiro Agricultura. Bosque

| 112 |Zitacuaro Agricultura. Bosque

Cuadro elaborado por Jessica Aboytes Espinosa y Patricia P. Rodriguez Ramos Con datos de INEGI. Anuario

Estadistico Michoacan de Ocampo (2003)
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USO POTENCIAL AGRICOLA
PROVINCIA SIERRA MADRE DEL SUR
SUBPROVINCIA DE LA CORDILLERA COSTERA DEL SUR

En esta zona, la mayor parte de los terrenos no son aptos para la agricultura,
debido a las condiciones ahi dominantes. Sin embargo, en los valles, las llanuras y
algunos lomerios es posible desamollar dicha actividad, desde mecanizada

continua hasta manual.

Asimismo, existen éreas en las que es posible practicar tanto el pastoreo
intensivo sobre praderas cultivadas, como el extensivo para ganado bovino y
caprino. En ofras porciones de la subprovincia es posible efectuar pastoreo
extensivo de ganado bovino sobre pastizales inducidos, los cuales presentan una

condicién baja.

Desde el punto de vista forestal, presenta dos tipos principales de vegetacion:
el de bosques y el de selvas. En el primer caso, se encuentran los de pino, pino-
encino, y encino-pino, con la presencia de vegetacion secundaria tanto arbustiva
como arbérea. En la mayoria de las topoformas de esta subprovincia se puede
realizar la explotacion forestal comercial de productos maderables.

SUBPROVINCIA DE LA DEPRESION DEL BALSAS

Los terrenos con posibilidades para establecer agricultura mecanizada en
forma continua se ubican al sur y este de la subprovincia, por Tuzantla y Huétamo.

Hay areas en las que las condiciones naturales sélo permiten la utilizacion de
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implementos de traccién animal para realizar los trabajos agricolas, como al este

de Las Parotas y de Huétamo de Nufiez.

Las éareas donde es posible establecer praderas con maquinaria agricola
corresponden a las mismas en las que se puede realizar agricultura mecanizada
en forma continua. Hay porciones como las del sur de los poblados La Estancia y
Sanabria, donde el pastoreo de ganado bovino se puede efectuar de manera

extensiva sobre terrenos cubiertos por pastos inducidos.

En los sistemas de sierras localizados en el norte de la subprovincia, hay areas
que sustentan bosques de pino-encino con posibilidades para la explotacion
maderable y no maderable a nivel comercial. La explotacion forestal maderable

con caracter comercial se puede realizar con ciertas reservas.

DISCONTINUIDAD  FISIOGRAFICA DE LA DEPRESION DEL
TEPALCATEPEC

Casi el 70% de los terrenos de esta discontinuidad tienen la posibilidad de
sustentar agricultura de riego. Esta superficie permite la practica de la agricultura
mecanizada continua. La agricutura de traccion animal continua se puede efectuar

en algunas llanuras cercanas a las sierras.

Al igual que para la agricultura, las posibilidades para establecer praderas
cultivadas en estos terrenos son amplias, pues las areas aptas para dicha

actividad abarcan un 69% de la regién.



La mayor parte de los terrenos de esta discontinuidad no tiene vegetacion
natural sino inducida que no puede ser destinada al uso forestal. La parte restante
de la superficie conserva selva baja caducifolia susceptible de explotarse para
fines domésticos, obteniendo productos maderables. Estas masas arbdreas estén
ubicadas en las sierras y lomerios, asi como en algunos sitios de las llanuras que

no han sido incorporados a la agricultura por su pedregosidad excesiva.

PROVINCIA DEL SISTEMA VOLCANICO TRANSVERSAL
SUBPROVINCIA NEOVOLCANICA TARASCA

En el 83.07% de la subprovincia es posible realizar agricultura, de la que el
35.55% puede ser de traccién animal. En pequeiiisimas areas pueden obtenerse
dos ciclos agricolas al afio. La agricultura manual estacional puede ser realizada

en la mayor parte de la subprovincia.

Asi tambien, la mayoria de los terrenos de esta subprovincia es apta para
llevar a cabo actividades pecuarias, ya sea mediante el establecimiento de
pastizales, o bien, aprovechando la vegetacion natural. Las areas con
posibilidades para establecer praderas cultivadas con maquinaria para el pastoreo

intensivo se localizan en los llanos, principalimente.

Los bosques en esta subprovincia son de suma importancia, ya que de la
mayor parte de ellos se puede obtener madera y resinas, y tienen condicién y
cobertura apropiada para ser utilizados comercialmente. En sélo una minima
superficie. las comunidades floristicas tienen aptitud para la explotacién maderable

y no maderable de caracter doméstico.
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SUBPROVINCIA DE LAS SIERRAS Y BAJIOS MICHOACANOS

Casi en la totalidad de los terrenos que forman la subprovincia es posible
desarrollar diferentes tipos de utilizacion agricola, dependiendo de las condiciones
fisicas del terreno. La agricultura mecanizada continua se puede realizar sin
limitaciones en temenos planos, con suelos profundos, sin pedregosidad y que
retienen suficiente humedad.

En las zonas como la sierra de laderas tendidas con lomerios y la sierra de
laderas tendidas es posible desarrollar agricultura continua mediante el laboreo de
traccion animal, con restricciones fuertes para el desarollo de los cultivos, la

labranza y la introduccién de obras para riego.

Al igual que en el uso agricola, el establecimiento de praderas cultivadas
con fines pecuarios mediante labranza mecanizada se puede realizar en las
llanuras de la subprovincia con diferentes grados de dificultad, tanto para el
desarrollo de las especies forrajeras a cultivar como para la movilidad del ganado

en la zona de pastoreo.

En la mayor parte de las sierras solo se puede efectuar el pastoreo
extensivo utilizando la vegetacién natural diferente del pastizal para la

alimentacion del ganado.

La posibilidad de efectuar una explotacién forestal comercial de productos
maderables y no maderables es muy escasa en la subprovincia. Unicamente en

una pequena superficie hay vegetacion de bosque de pino-encino con aptitud para



este tipo de aprovechamiento; sin embargo, la cobertura y condicién de la

vegetacion son bajas para este fin.

SUBPROVINCIA DE MIL CUMBRES

Los terrenos con posibilidades para ser destinados a las actividades
agricolas en esta region abarcan mas de la mitad de su superficie, y de ésta, una

parte importante se puede dedicar a la agricultura mecanizada continua.

Las zonas que tienen aptitud para el uso pecuario intensivo mediante el
establecimiento de praderas con maquinaria agricola corresponden a las mismas

en las que se puede realizar agricultura mecanizada continua.

En esta subprovincia, casi la mitad de los terrenos sustentan asociaciones
vegetales de importancia para el uso forestal. En ellos hay bosques de pino y pino-
encino, con aptitud para la explotacion comercial de madera y resinas. En el resto
de los terrenos - en valles, llanuras y partes bajas de las sierras- la vegetacion

natural ha sido sustituida por agricultura.

SUBPROVINCIA DE LA ESCARPA LIMITROFE DEL SUR

Los terrenos de esta subprovincia tiene condiciones poco favorables para
desarmollar las practicas agricolas, debido a las fuertes pendientes que presentan

las sierras y las canadas, ademas de los suelos poco profundos.



Los terrenos en que se puede desarrollar agricultura mecanizada en forma
continua son los de la llanura ubicada al sureste de Uruapan y los de los pequefios

valles intermonianos.

Las posibilidades para desarrollar una ganaderia intensiva en esta
subprovincia son pocas, ya que el establecimiento de las praderas cultivadas con
magquinaria agricola, donde se puede llevar a cabo esta actividad, esta actividad,
solo es posible en la llanura ubicada al sureste de Uruapan y en los pequerios

valles intermontanos.

Los terrenos donde es posible desamollar un uso forestal comercial
mediante la obtencién de los productos maderables y no maderables se localizan
en la sierra en la meseta lavica con sierras. La vegetacion corresponde a bosques
de pino-encino y de pino, de los que es posible la extraccion de maderas y
resinas. La condicion y cobertura de este tipo vegetativo es baja, por lo que su

utilizacién se limita fuertemente.

SUBPROVINCIA DE CHAPALA

En aproximadamente el 60% de los terrenos de esta subprovincia es
posible desarroliar algin tipo de actividad agricola. En los sistemas gran llano y
llano aislado se puede efectuar agricultura mecanizada continua. La agricultura
manual estacional se puede practicar en terenos donde las condiciones naturales

S0Nn Mas severas.




Al igual que en la agricultura, para el usc pecuario la zona de llanos no

presenta restricciones en el establecimiento de praderas cultivadas mediante el

uso de magquinaria agricola. Ademas, permite el desarmollo de las especies

forrajeras y la movilidad del ganado en el area de pastoreo.

En la subprovincia, las areas con posibilidades de explotacion forestal

comercial de productos maderables y no maderables se localizan en porciones de

las sierras de laderas tendidas y de escarpa de falla. En estos terrenos se

desarrollan comunidades de bosque de pino y pino-encino, cuya condicion y

cobertura es de media a baja.

CUADRO 2.10 USO POTENCIAL DE LA TIERRA

% DE LA
CONCEPTO | CLASE O SUBCLASE SUPERFICIE
CLAVE |DESCRIPCION ESTATAL
Uso A1 MECANIZADA CONTINUA 18.48
AGRICOLA [A22 DE TRACCION ANIMAL CONTINUA 3.47
A3 DE TRACCION ANIMAL ESTACIONAL 512
Ad MANUAL CONTINUA 1.18
A5 MANUAL ESTACIONAL 13.46
AB NO APTAS PARA LA AGRICULTURA 58.29

FUENTE: CGSNEGI. ANUARIO ESTADISTICO 2003 MICHOACAN
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CUADRO 2.11 USO POTENCIAL AGRICOLA DE LOS MUNICIPIOS
PRODUCTORES DE AGUACATE EN EL ESTADO DE MICHOACAN

Clave |Municipio Uso Potencial Agricola
001 | Acuitzio A1, A3, A5
006 |Apatzingan A1, A5 A6
009 |Ario |A1, A2.2, A3, A5
019 |Cotija |A1, A6
025 | Chilchota A1, A2.2, A5, A6, A6
046 |Juarez A1, A5, A6
049 |Madero A1, A5, A6
058 | Nuevo Parangaricutiro A1, A3, Ab
061 | Ocampo A4, A5
068 |Periban A1, A5, A8
070 |Purépero |A1, A6
075 |Reyes, Los A1, A5, A6
079 |Salvador Escalante |A1, A3, A5 A6
081 |Susupuato |AB
082 |Tacambaro |A1, A3, A5, A6
083 |Tancitaro A5, AB
084 | Tangamandapio A1, A5, A6
085 |Tangancicuaro |A1, A2.2, A5 A8
087 |Taretan A1, A3, A5
090 |Tingambato A1, A5
091 | Tinguindin |A1, A5
095 |Tocumbo [A1, A5, A6
098 |Tuxpan A1, Ad, A5 A6
102 |Uruapan A1, A3, A5 A6
110 | Zinapécuaro |A1, A3, AB
111 | Ziracuaretiro |A1, A3, A5
112 |Zitacuaro |A1, A4, A5 AB

Cuadro elaborado por Jessica Aboytes Espinosa y Patricia P. Rodriguez Ramos Con datos de INEGI.
Anuario Estadistico Michoacan de Ocampo (2003)



CUADRO 2.12 SUELOS DOMINANTES EN EL ESTADO DE MICHOACAN

UNI DAD suB UNIDAD CLASE TEXTURAL _ |% DE LA SUP.
CLAVE NOMBRE CLAVE |NOMBRE | CLAVE |NOMBRE ESTATAL
A ACRISOL 3 ORTICO 2 MEDIA 154
B CAMBISOL c CROMICO 2 MEDIA 9.48
| e EUTRICO 2 MEDIA 4.55
- K CALCUCO 2 MEDIA 0.93
E RENDZINA NA NA 2 MEDIA 0.16
H FEOZEM h HAPLICO 23 MEDIA, FINA 8.48
I LUVICO 2 MEDIA 1.32
IL LITISOL NA NA 2 MEDIA 1.24
L LUVISOL c CROMICO 23 MEDIA, FINA 9.48
| 0 ORTICO 3 FINA 0.72
| | v VERTICO 3 FINA 0.1
R |REGOSOL G CALCARICO 2 MEDIA 2.78
| e EUTRICO 2 MEDIA 24.04
[T 'ANDOSOL h HUMICO 2 MEDIA 12.66
,| m MOLICO 2 MEDIA 1.25
| 0 ORTICO 2 MEDIA 0.28
v VERTISOL ¢ CROMICO 3 FINA 2.77
| p PELICO 23  |MEDIA, FINA 15.84
w PLANOSOL m MoLico ! 23 MEDIA, FINA 0.85
iz SOLONCHAK g GLEYICO 1 GRUESA 0.21
; OTRO 1.32

FUENTE: CGSNEG!. ANUARIO ESTADISTICO 2003 MICHOACAN
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CUADRO 2.13 SUELOS DOMINANTES DE LOS MUNICIPIOS PRODUCTORES
DE AGUACATE EN EL ESTADO DE MICHOACAN

Clave | Municipio ) Uso Potencial Agricola
001 | Acuitzio Thi2, Hh/2.3
006 |Apatzingéan Bc/2, Ref2, Rc/2, Hh/2, Vpl/3, Bel2
008 |Ario Re/2, Vc/3, Hh/2,Bci2, Lcf2, Thi2
019 |Cotija Bce/2, Le/2, HI2
| 025 [Chilchota Th/2, 112, Vp/3
' 046 | Judrez B Th/2, 112, Vp/3
| 049 |Madero Lci2,3; Rel2, Be/2, Thi2 ~
| 058 |Nuevo Parangaricutiro Hh/2, Ao/2, Th/2
061 |Ocampo Th/2, Tol2, Vpi3
068 |Periban Th/2, Be/2, HI/2, Tm/2

070 |Purépero

Th/2, Hh/3, Vp/3, Ao/2, Vo/3

075 |Reyes, Los

Bo/2, HI/2, Th/2, Tm/2

079 |Salvador Escalante

Th/2, Ao/2

081 |Susupuato

| Thi2, Vp/3, 112, BKI2

082 |Tacambaro

Bc/2, Lef2, Le/2,3; Bef2, Thi2

083 | Tancitaro

Vp/3, Bc/2, Thi2

084 | Tangamandapio

HI/2, Thi2, Lc/2, Hhi2, Vpl3

085 | Tangancicuaro

Th/2, Lc/2, Hhi2, Vpl3, Aol2, Vol3

087 |Taretan

Ao/2, Lc/2, Thi2

090 |Tingambato

Th/2, Ao/2

091 |Tinglindin

HI/2, Thf2

095 | Tocumbo
098 |Tuxpan

Bo/2, HI/2, Lc/2, Thi2

To/2, Vp/3, Lci2, Thi2

102 |Uruapan

Hh/2, Ao/2, Thi2, Tm/2

110 |Zinapécuaro

Hh/2, Thi2, Lc/2

111 | Ziracuaretiro

Th/2, Ao/2

| 112 |Zitdcuaro

Th/2, Tol2, Vp/3,1/12

Cuadro elabarado por Jessica Aboytes Espinosa y Patricia P. Rodriguez Ramos Con datos de INEGI.

Anuario Estadistico Michoacan de Ocampo (2003)
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PRINCIPALES ZONAS PRODUCTORAS

cn estas zonas destacan los grandes productores que concentran %
partes de la superficie de riego, ubicandose las mayores superficies cultivadas
por persona, también se encuentra el mayor numero de pequefios productores

gjidatarios y comuneros que poseen en promedio 3 hectareas'

ORGANIZACION DE PRODUCTORES

Uruapan como la zona mas importante de produccion ha tratado de abordar
este aspecto, donde a base de asociaciones de productores que se encuentran en
uniones, se ha tratado de integrar un esquema de organizacion gue ha

demostrado inoperancia, incapacidad de integrar a los productores e ineficiencia.

Existen muchas estructuras de organizacion como son: Sistema Producto
Aguacate, Asociacidon de Productores, Asociacion de Empacadores y
Exportadores de Aguacate, Asociacion de Asociaciones {(Unién de Productores),
Patronato del Aguacate, etc., operando con diferentes niveles de eficiencia, pero
desafortunadamente no existe un plan concreto para el aprovechamiento de
recursos de apoyo a programas de trabajo, por lo que el tiempo y las energias
gastadas en promover la comercializacion del aguacate presentan avances poco
contundentes, Io que hace eminente la necesidad de un esfuerzo comun de
productores comercializadores, industrializadores y demas personas O grupos
integrantes de! conglomerado que vive de la agroindustria de aguacate
conjuntamente con el apoyo gubernamental, para consolidar la estructura de las
organizaciones existentes, transformandolas en unidades eficientes que ayuden a
superar las limitaciones productivas y a facilitar la comercializacion de sus

productos?.

' CAMPOS SOREQUE JORGE 2000 EL MERCADO DEL AGUACATE MEXICANO .HAC[A UN
E’ROGRAMA DE MERCADOQ TESIS PROFESIONAL DE LICENCIATURA EN ECONOMIA UNAM 1-67 P
SITUACION ACTUAL DEL CULTIVO DEL AGUACATE EN MEXICO

http:/Awww avocadosource.comiCAS Yearbooks/CAS 78 1994/CAS 1994 061 htm




OFICINAS DE ASOCIACIONES AGUACATERAS EN URUAPAN MICH.

FOTO 2.2 Comité Estatal Sanidad Vegetal de Michoacan

FOTO POR PATRICIA P. RODRIGUEZ RAMOS

FOTO 2.3 APROAM FOTO 2.4 APEAM
Asociacién Agricola Local Asociacion de Productores y
de Productores de Uruapan Empacadores Exportadores
Michoacéan de Aguacate de Michoacan

T

FOTOS POR PATRICIA PILAR RODRIGUEZ RAMOS
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IMPORTANCIA DEL CULTIVO EN MICHOACAN

El aguacate es hoy en dia un producto clave en la economia del estado.
De 1960 a 1994 grandes extensiones de tierra se incorporan al cultivo de este
producto agricola, ante las grandes perspectivas que su comercializacion
ofrecia, impuisada por la creciente demanda intema . Ei auge del aguacate,
que regionalmente se dio en llamar la época del oro verde, tuvo su punto
algido a mediados de los afios ochentas, situacion que indico en un cambio
importante en el patron de cultivos. Asi los productores con mayores
superficies sustituyendo paulatinamente plantaciones de café, platano , limon,
mango y guayaba, entre otros, por aguacate , en tanto los ejidatarios y
pequefios propietarios abandonaron los cultivos basicos, maiz, y frijol, vy

afectaron superficies forestales para sembrar este frutal.

La diversificacion del cultivo del aguacate en amplias zonas del estado
implica la existencia de diversos tipos de productores , aunque por la superficie
que explotan destacan la presencia de propietarios privados, quienes ademas
concentran % partes de la superficie del riego. En Uruapan se encuentran las
mayores superficies cultivadas por persona, y donde también se localiza el
mayor numero de pequefios productores, ejidatarios y comuneros, que

poseen en promedio 3 hectareas®.

La especializacion y concentracion de los cultivos de aguacate se da en
Uruapan gracias a la magnifica calidad de suelo, agua y clima de la regién, que
respondiendo a la politica federal de apoyo a las actividades orientadas a la

exponacion , favorecen su crecimiento y desarrolio.

TAGUILAR CRUZ CONRADO 1996 LA INNOVACION TECNOLOGICAEN EL SISTEMA - PRODUCTO
AGUACATE 1960 - 1994 TESIS DE LICENCIATURA EN ECONOMIA UNAM 118 pags
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La concentracion de la produccién dentro de un solo estado de la
republica influyo en la regionalizacidn que se experimenta en Uruapan de los
cultivos de aguacate, favoreciendo la especializacion de fincas y ranchos con
este fruto, efecto que brinda la posibilidad de una mejor y mayor aplicacion de
las nomas y practicas aplicadas en su manejo desde su cultivo hasta su envid

a los mercados de destino , asi como su transformacion.

El patron de sustitucion que se dio en la region, obedecidé a los bajos
precios del mercado que se registraron en los cuitivos basicos, los bajos
rendimientos y rentabilidad para los agricultores de la region, sustituidos por el

aguacate fundamentado y arraigado la agricultura de exportacion *

FOTO 2.5 HUERTA ORGANICA DE AGUACATE URUAPAN MICH.
Propiedad del Ing. Agrénomo Luis Manuel Martinez Aldai

FOTO POR JESSICA ABOYTES ESPINOSA

' CAMPOS SOREQUE JORGE 2000 EL MERCADO DEL AGUACATE MEXICANO HACIA UN
PROGRAMA DE MERCADO TESIS PROFESIONAL DE LICENCIATURA EN ECONOMIA UNAM. 1-67 P
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PRODUCCION REGIONAL

El impulso de las plantaciones de aguacate a escala comercial data de

finales de la década de los cincuentas y principios de los sesentas , época enla

cual los principales estados productores, en orden de

Puebla, Veracruz, México, Chiapas, Michoacan y Guanajuatos.

CUADRO 2.14 PRODUCCION DE AGUACATE

importancia han sido

MUNICIPIOS SuP PRODUCTORES | PRODUCCION
(HAS) | (NUM) (TON)
URUAPAN 15373 | 2284 152192
TANCITARO 14122 | 1068 141222
PERIBAN 12779 | 1701 12719
TACAMBARO 7550 719 79275
ARIO 5283 560 41547
VILLA ESCALANTE 4831 382 50725
SN JUAN NVO 4622 336 43909
PARANGARICUTIRIMICUARO
TINGUIN 3630 451 36300

FUENTE: EL AGUACATE MICHOACANO ALIMENTO DE LOS DIOSES. SERGIO PARDO GALVAN 255-268
pag. EN: FRUTOS DEL CAMPO MICHOACANO. EL COLEGIO DE MICHOACAN A.C. 1999. ESTEBAN BARRAGAN

LOPEZ COORDINADOR

IMPORTANCIA HISTORIA Y SOCIOECONOMICA DEL AGUACATE DANIEL TELZ ORTIZ, GUSTAVO MORA
AGUILERA Y LUCIANO MORALES GARCIA 1-16 pag. EN: AGUACATE Y SU MANEJO INTEGRADO DANIEL TELIZ

COORDINADOR MUNDI PRENSA MEXICO 2000

‘AGUILAR CRUZ CONRADO 1996 LA INNOVACION TECNOLOGICA EN EL SISTEMA - PRODUCTO
AGUACATE 1960 - 1994 TESIS DE LICENCIATURA EN ECONOMIA UNAM 118 pags
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PRINCIPALES MUNICIPIOS EXPORTADORES

El principal productor a nivel nacional de aguacate es Michoacan: el cultivo
se encuentra establecido en una zona geografica denominada franja aguacatera ,
siendo el lugar de concentracién para la exportacion el municipio de Uruapan. De
donde posteriormente se distribuye dentro y fuera del pais, informacion

proporcionada por el productor Ing. Agronomo Luis Manuel Martinez Aldai.

Por orden de importancia la zona se encuentra integrada por:
» Uruapan con Nuevo Parangaricutiro, Tingambato vy

Ziracuaretiro

» Periban con Tancitaro y Los Reyes

» Tacambaro con Ario de rosales y Salvador Escalante

#» Zitacuaro, Tinguindin, Chilchota y otros.

Sin embargo, las zonas productoras aprobadas conjuntamente por el
APHIS-USDA y la SAGAR vy declaradas libres de plagas como el gusano
barrenador y de la mosca de la fruta ,°dedicadas la mercado norteamericano son
solo cuatro: Salvador Escalante, Tancitaro, Periban y Uruapan.

A nivel nacional el 93% 0 94% de la produccién es destinado al mercado

domeéstico, y solo el 6 y 7% aproximadamente a la exportacion

> APEAM
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EL PAPEL DEL MERCADO DE EXPORTACION
En un futuro el mercado de exportacion puede ser una opcion para evitar

una eventua! sobreoferta de aguacate en ei mercado nacional.

Ante lo que se hace indispensable diversificar mercados de exportacién
bajo una fuerte campafa publicitaria que promocione las virtudes y propiedades

del aguacate con lo que se puede incrementar su consumo.

Quizés el mercado de Estados Unidos de América sea una altemativa y de
donde aprobarse la exportacion a todos los Estados pertenecientes a la Unidn
Americana y no solo a los 19 estados, podria ser una opcién muy rentable para los

productores de la regiéon aguacatera.

Desde luego esta no es la Unica opcidn, por el contrario se debe buscar
altemativas en el mercado europeo y asiatico, sobre todo cuando existe la

posibilidad de un Tratado de Libre Comercio con la Unién Europea € |Israel.

De hecho para los productores de aguacate en Michoacan el principal reto
es mantener su posicion de lideres en la produccion y exportacion de aguacate,
sin descuidar el mercado nacional que les proporciona gran parte de sus

ganancias.



COMPANIAS EXPORTADORAS

AGUAMICH, S.A. DE C.V Sus principales plazas nacionales son:
Monterrey, Los Mochis y Chiapas. En plazas extemas: Francia, Suiza, Canada,
Japén, Inglaterra, El Salvador y Costa Rica. Dadas las exigencias de sus
mercados de esta empresa maneja precios de 1 o 2 pesos mas que la
competencia, e iniciara la exportacion directa de aguacate fresco a Norteameérica.
Esta enfocada a exportar el aguacate en forma industrializada, ampliado
diversificado sus lineas de productos. En la promocion de este se encarga
principalmente su distribucién exclusiva en Canada y Estados Unidos, SUNNY
AVOCADOS cubriendo todos sus territorios, en Europa (Francia, ltalia), en
combinacién con SYROS otro de sus distribuidores en Japén cuenta también
con NIHON TORTILLAS Su gama de productores es Guacamole concomitado
{SPICY BLEND) guacamole original (MILD), salsa de guacamole condimentado
(GUACASALSA) bebida de guacamole (GUACAMAY) aderezo de aguacate y

pulpa de aguacate’.

VIFRUT, S.A. DE C.V Ocupa el 6to lugar en exportaciones, de las cuales
en el 93% fueron destinadas al mercado francés, el 7% restante a Canadsg,
Suiza e Inglaterra participando con el 12% del mercado de exportaciéon, envié
895 000 , cartones a Europa . En temporadas posteriores logran diversificar sus
mercados penetrando a Holanda y El Salvador, para la temporada 97/98
incrementa sus destinos a Japén, Espana, Costa Rica, Hong Kong y Argentina.
Sin embargo en términos reales sus exportaciones descendieron, por lo que
busca altanzas con ofros origines que no representan competencia directa con

México , (Africa del Sury Califomia) para abastecer a clientes todo el afio.

" CAMPOS SOREQUE JORGE 2000 EL MERCADO DEL AGUACATE MEXICANO HACIA UN
PROGRAMA DE MERCADO TESIS PROFESIONAL DE LICENCIATURA EN ECONOMIA UNAM. 1-67 P
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MISSION DE MEXICO S.A. DE C.V Con la apertura del mercado de
Norteamericano para el aguacate en fresco esta empresa absorbié parte
importe de la demanda de aquel pais, pues envio cerca de 800 000 Kg. de
forma individual.

PUREPECHA Ha incursionado a mercados como Costa Rica, Dinamarca

y Bélgica.

ACAPULCO Su principal mercado, es el francés perdiendo la demanda

que ejercia en Holanda.

SAN LORENZO  Empresa de origen Yy capital norteno, enfocado al
mercado francés en la temporada 95/96 y particion modesta en Inglatemra, Suiza,
Japdn, Espafa y Holanda, reportando $2 194.8 millones de dolares en venta.
Solo logra mantener el francés e ingles en la siguiente temporada reduciendo
sus exportaciones en 53%, el repunte que experimenta en el siguiente ciclo
(74.8%) gracias a la apertura de espacios en Norteamérica, y recupera su cuota

de mercado canadiense y aleman perdiendo parte importante del ingles.

AGRIFRUT Sus mercados son a Francia y Suiza.
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FIGURA 2.1 EMPRESAS EMPACADORAS ACREDITADAS POR
APEAM
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VIAS DE COMUNICACION

En cuanto a comunicaciones Michoacan tiene magnificas vias terrestres y
aéreas que dia a dia se mejoran y amplian para facilitar el acceso a sus
principales centros turisticos; que comunican a lo largo y ancho de esta tierra
mexicana facilitando la distribucién de los productos agricolas dentro y fuera del

pais.

CARRETERAS

Los primeros pasos que se dieron con respecto a la red caminera en o que
iba a ser la entidad, datan de la época prehispénica, pues Michoacan constituia el
territorio de paso entre las regiones situadas al centro y sur de las altas culturas

mesoamericanas y las localizadas al occidente y noreste.

En su porcidn oriental penetran dos caminos importante provenientes de la
Ciudad de México, el federal nimero 15 y el 120. El primero llega a Toluca y de
ahi se adentra en territorio michoacano, en donde pasa por Zitacuaro y Ciudad
Hidalgo y arriba a la capital estatal Morelia. El segundo entra al estado por
Zinapécuaro, se dirige hacia el suroeste hasta converger con la No. 37 y en su
recorrido une las poblaciones de Morelia, Patzcuaro, Villa Escalante, Ario de

Rosales y La Huacana.

El eje No. 37 recorre a la entidad de norte a sur y atraviesa las dos grandes
provincias fisiograficas que la conforman - Eje Neovolcanico y Sierra Madre del
Sur-.  Toca ciudades asentadas en las mismas, como La Piedad Cabadas,

Purépero, Uruapan, Nueva Italia. Arteaga y Playa Azul
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Actualmente, el Estado cuenta con casi 5000 kms. de carreteras
pavimentadas La autopista de Occidente coloca en posicion estratégica a
Michoacan entre las ciudades de Guadalajara y México. La autopista que conecta
a la ciudad de Morelia con el puerto de Lazaro Cardenas agiiza las
comunicaciones entre Michoacan y los otros estados del litoral del Pacifico, Asi,

como las autopistas Morelia — Patzcuaro y Siglo XXI.

FERROCARRILES

El sistema ferroviario permite la eficaz y eficiente comunicacion y acceso a
los principales mercados nacionales e intemacionales. Teniendo una extension de
1,275 kildbmetros en vias férreas que conectan con el Distrito Federal a las
ciudades de Apatzingan, Uruapan y Morelia. Ofreciendo principalmente servicios
de carga y de pasajeros en algunos lugares.

A través de este medio de comunicacion se moviliza una parte importante
de las cosechas que se producen en las zonas agricolas del norte y centro de la
entidad, ademas, se recibe de otras regiones una amplia gama de productos que
no se obtienen en ella.

AEROPUERTOS

La navegacidn aérea tiene gran importancia en el estado, ya que muchas
localidades no poseen vias de comunicacidn terrestre, debido a lo accidentado de
su territorio. Hay aeropuertos en Morelia, Lazaro Cardenas y Uruapan, importantes

aeropuertos con capacidad para recibir grandes aeronaves.
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El aeropuerto intemacional de Morelia, conecta a el estado con el Distrito
Federal, Zacatecas, Monterrey, Guadalajara, Tepic y Tijuana; a los Estados
Unidos con las ciudades de Los Angeles, San José, San Francisco, Oakland y
Chicago. Asi como con los aeropuertos de Ciudad Lazaro Cérdenas y Uruapan,

gue cuentan con vuelos a las ciudades de México, Guadalajara y Morelia.

PUERTOS

El estado cuenta con un puerto de altura. En una de las desembocaduras
del rio Balsas se encuentra el puerto Lazaro Cardenas; donde arriban barcos
extranjeros y con carga, el cual da salida a los productos elaborados en la
siderurgica Lazaro Céardenas-Las Truchas, ademas, sirve de desahogo, en parte,
del movimiento de carga que se efectua en los puertos de Manzanillo, Colima y

Acapuico, Guerrero.




CUADRO 2.15 ViAS DE COMUNICACION

CARRETERAS UNIDAD DE MEDIDA | MICHOACAN | NACIONAL
TOTAL Kilometros 13,348 337,168
Troncal Federal(pavimentada) | Kilometros 2,800 48,524
Alimentadoras ~ |Kilemetros 2,538 166,586
Pavimentada Kildbmetros 12,412 57.109
Revestida Kilémetros | 126 18,558 '|
Terraceria Kilometros | 0 919 J
B ) |
|CAMINOS RURALES | Kilbmetros |4,010 153,294
Pavimentada [Kilémetros 166 7492 |
Revestida Kildmetros 3,844 140,028
Temaceria Kildmetros 0 | 5774
Brecha mejoradas Kilometros 4,000 68,764 j
VIAS FERREAS el ‘i o
Troncales y Ramales Kilbmetros 1,036 20,687
Secundarias Kilbmetros 151 4,413
Particulares | Kildmetros [56 1,655

I I
FUENTE: ANUARIO ESTADISTICO POR ENTIDAD FEDERATIVA, EDICION 2004. INEGI




MAFA 2.11 INFRAESTRUCTURA DEL TRANSPORTE
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CAPITULO 3 INTRODUCCION DEL AGUACATE A
LOS MERCADOS NACIONALES

IMPORTANCIA DE LA PRODUCCION
ANTECEDENTES

México es uno de los paises que forman parte de los centros de origen de
la agricultura, ya que en Mesoamérica se inici6 como resultado de la
domesticacion y el uso de algunas especies, ya que su origen esta ligado a las
condiciones ambientales de las regiones del pais, esto lo hace diferente a la
agricultura mexicana de la del resto del mundo', en especial algunos cultivos
como el aguacate en el cual poseemos muchisimas ventajas respecto a la de
otros paises productores y exportadores, sin embargo, necesitamos mantener esta
ventaja llevando a cabo ciertas medidas como la mayor tecnificacion de nuestros

cultivos y mayor inversion en capital humano y material.

La mayoria de las variedades comerciales de aguacate, se producen en Estados

Unidos de América, Israel, México y las Islas Canarias.

El origen del aguacate en México, se remonta a ya muchos afos,
pero las especies conocidas y la de mayor comercializacion son: La Hass, el
Fuerte, Bacon, Zutano, San Miguel, Choguette, Both 7, Both 8, Rincon y Hall?.

Antes de 1963, el aguacate que predominaba era el criollo y los principales
estados productores eran puebla, Veracruz y Michoacan. A partir de ese aro, ese
tipo de aguacate fue desplazado por variedades mejoradas, entre las que
sobresalieron “el Hass y el fuerte’. Que ofrecian un mejor manejo y resistencia del .

RS COR |
! Quintero Sanchez, Rubén, El Aguacatero APROAM Numero 7, p. 4 ‘ FALL A DE ORIGEE__

- Gallegos, Rafael, Algunos aspectos del aguacate y su produccidn en Michoacan

fruto ante su manejo y transporte.
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El aguacate Fuerte se comercializé muy bien por un buen tiempo en
Michoacén, sin embargo lo sustituyé el aguacate Hass, otra variedad mejorada en
California sus antecedentes se remontan a 1920 cuando fue descubierta por
Rudolph Hass en la Habra Heigths, Califomia®, por sus excelentes caracteristicas
de produccion, calidad y resistencia para el manejo comercial ha llegado a ser el
numero uno en el estado de Michoacan y también a nivel nacional e interacional.

De 1979 en adelante, en el estado de Michoacan se registrd un creciente
proceso de concentracién de la produccion, junto con la tendencia de predominio

de una sola variedad.

* Comisién del aguacate de California, wvav avocado org
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MAPA 3.1 PRINCIPALES ESTADOS DONDE SE DETRIBUYE EL AGUACATE MICHOACANO
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EL PAPEL DEL MERCADO NACIONAL

Considerando, que en el mercado intemo se consume la mayor parte de la
produccién nacional del aguacate, esta debe crecer al mismo ritmo de la oferta y la
demanda, lo ideal seria que hubiera una mayor demanda de la fruta del aguacate.
De lo contrario el efecto inmediato sobre los productores sera la caida del precio
del producto y en el largo plazo una feroz competencia por un mercado cada vez

mas pequeno.

La superficie cultivada ha observado en los dltimos afos, una tendencia a la
alza, al menos en los principales estados productores tales como Michoacan,
ubicandolo como el estado de mayor superficie cultivada, siguiéndole Nayarit,
Morelos, Estado de México y Puebla. De seguir las tendencias de consumo, la
superficie cultivada crecera de manera sorprendente.

Entre los productos de cuitivos perennes de nuestro pais, el aguacate
ocupa uno de los primeros lugares en cuanto a superficie cultivada se refiere,

superada unicamente por el café, alfalfa verde y caria de azucar.

SUPERFICIE COSECHADA

La superficie cosechada mantiene un nivel aceptable, asi como un
constante crecimiento pese a los problemas de siniestros en el cultivo originado
principalmente por las heladas (cuadro 3.4). El crecimiento se esta dando debido a
las nuevas oportunidades de exportacion, aunado a una creciente demanda a
nivel mundial del producto, la superficie cultivada como cosechada del aguacate

desplazara a otros productos cercanos a las areas de cultivo.

En Michoacan que es el estado con mayor participacion dentro del total ha
tenido una tendencia a crecer a un ritmo mucho menos dinamico que la superficie
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cultivada, esto se puede explicar en parte por las heladas que reducen
considerablemente la superficie cosechada. El crecimiento de la superficie
cultivada como cosechada nos muestra la importancia del aguacate a nivel
nacional ocupando el primer lugar en consumo y su alto valor econémico; asi
como su buen rendimiento.

Por otra parte el cultivo a corto y mediano plazo en la superficie cosechada
de aguacate tanto a nivel nacional como en Michoacan tiende a crecer a un ritmo
considerable en tanto que en potros estados tiende a disminuir su superficie de
cosecha o a crecer con mayor lentitud. (CUADRO 3.1Y 3.2)

RENDIMIENTO MEDIO POR HECTAREA

De los principales estados con mayores rendimientos se encuentran:
Michoacan, Nayarit, Morelos, México y Puebla, que son los principales
productores de aguacate en el pais.

Michoacan Ha mostrado un rendimiento extraordinario que sin embargo,
todavia no se puede comparar con el de algunos paises como Israel, ubicandole a
nivel nacional en el prmer lugar en rendimiento, superficie cultivada y cosechada,
asi como por el valor de la produccion. (CUADRO3.3)

La causa el crecimiento en el rendimiento medio por hectarea se debe a las
buenas condiciones climéaticas presentadas en dicho estado. Una de las causas de
la disminucion del rendimiento medio por hectarea se debe 2 la impartancia que
ha cobrado el cultivo del aguacate de la variedad “Hass”, lo que genera que los
productores se hallan dedicad a reinjertar sus huertos a fin de obtener los mismos

beneficios econémicos que tienen los productores que ya cuentan con esta




variedad de aguacate, obviamente, esta reconversion de variedad tiene por
consecuencia que la relacién entre la superficie cosechada y la produccién se
reduzca notablemente, otra explicacién quizas sea, que durante los Ultimos afnos
se hayan presentado heladas en algunos estados.

Es de suponerse que de todos los cultivos perennes y ciclicos por su
importancia econémica en valor de la produccion en Michoacan sea el aguacate
superado s6lo por el maiz , el valor de la produccién generado por el aguacate
representa parte importante del total, sobre otros productos agricolas de los
cultivos perennes. La produccion, la superficie cosechada y el rendimiento medio
por hectarea nos muestran la importancia en el plano econdmico y social que tiene

el aguacate en nuestro pais.




CUADRO 3.1 SUPERFICIE SEMBRADA Y COSECHADA DE AGUACATE EN

MICH.
" 1IPO cULTVO
MUNICIPIO SUPERFICIE SEMBRADA i SUPERFICIE COSECHADA
CULTIVOS TOTAL RIEGO | TEMPORAL | TOTAL | RIEGO |TEMPORAL
PERENNES 266486.39a/ | 15791055 |108575.84 | 250795.48b/| 144159.98 | 106635.50
AGUACATE 7999525 3054350 | 4045175 | 7878875 | 3897150 | 39817.25
URUAPAN 16588.00 1170800 | 488000 | 16417.00 | 1166800 | 4749.00
TANCITARO 14381.00 4242 00 10139.00 14313.00 4174 .00 10139.00
PERIBAN 12503.00 1913.00 | 10590.00 | 1250300 | 1913.00 | 10590.00
TACAMBARO 7550.00 7400.00 15000 | 755000 | 7400.00 150.00
NUEVO
PARANGARICUTIRO 5650.00 432400 | 132600 | 5167.00 412 1049.00
IARIO 5284 .00 2004.00 3280.00 5284 .00 2004.00 3280.00
SALVADOR
ESCALANTE 4831.00 3320.00 1511.00 4831.00 3320.00 1511.00
TINGUINDIN 3679.00 110500 | 257400 | 367900 | 110500 | 257400
REYES, LOS 2722.00 41500 | 230700 | 272200 | 41500 | 2307.00
ZIRACUARETIRO 1428.00 105200 | 37600 | 117000 | 854.00 316.00
TINGAMBATO 1410.00 516.00 89400 | 135500 | 516.00 839.00
RESTO DE MUNICIPIOS 3969 .25 1544 50 242475 3797.75 1484.50 231325

FUENTE: INEGI 2003

CUADRO 3.2 SUPERFICIE SEMBRADA Y COSECHADA DEL AGUACATE, EN

EL ANO AGRICOLA POR DISPONIBILIDAD DE AGUA

ANUARIO CULTIVOS PERENNNES "SUPERFICIE SEMBRADA al; o
FECHA AGUACATE TOTAL ' RIEGO TEMPORAL
1998 1996197 78131 _ 49438 28653
2000 1998/99 78265 i 40801 37464 I
2003 2001/02 76464 | 46459 . 30005 |
ANUARIO CULTIVOS PERENNNES SUPERFICIE COSECHADA ]
FECHA AGUACATE TOTAL RIEGO TEMPORAL
1998 1996/97 76323 48822 27501
2000 1998/99 76188 40643 35545
2003 200102 54938 44449 | 20489

FUENTE: INEGI ANUARIO ESTADISTICO DEL ESTADO DE MICHOACAN

1998-2003

*SUP. PLANTADA EN EL CASO DE CULTIVOS PERENNES
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SUADRO 3.3 VOLUMEN Y VALOR DE LA PRODUCCION DEL AGUACATE,
EN EL ANO AGRICOLA POR DISPONIBILIDAD DE AGUA

ANUARIO CULTIVOS PERENNNES|  VOLUMEN
FECHA AGUACATE (TONELADAS)
TOTAL RIEGO TEMPORAL |
1999 1997/98 765945.00 522693.00 | 243252.00
2000 1998/99 735869.00 425841.00 310028.004J
2003 2001/02 637630.05 470829.55 166800.50
ANUARIO CULTIVOS PERENNNES|  VOLUMEN
FECHA IAGUACATE (MILES DE PESOS)
TOTAL RIEGO TEMPORAL |
1999 1997/98 1456071.00 99364000 | 462431.00 |
2000 1998/99 7347106521.00 |4519762501.00/2827344020.00
2003 2001/02 2934851.92 2219504.62 | 715347.30
FUENTE: INEGI ANUARIO ESTADISTICO DEL ESTADO DE MICHOACAN 1988-2003

CUADRO 3.4 SUPERFICIE ASEGURADA, COBERTURA DEL SEGURO,
SUPERFICIE SINIESTRA Y MONTO DE INDEMNIZACION EN EL ANO

AGRICOLA
E CULTIVOS
ANUARIO PERENNNES SUPERFICIE |COBERTURA| SUPERFICIE | MONTO DE
._ DEL
FECHA AGUACATE ASEGURADA| SEGURO | SINIESTRA |INDEMNIZACION
: (MILES DE (MILES DE
| (HECTAREAS) PESOS) |(HECTAREAS)  PESOS)
1999 1997/98 128.85 1995
| 2001 1999/00 265.62 451554 2 7.8
| 2003 2001/02 | 5932 972 [

FUENTE: INEGI ANUARIO ESTADISTICO DEL ESTADO DE MIC;-IOACAN 1998-2003
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VALOR DE LA PRODUCCION EN EL ANO AGRICOLA

CUADRO 3.5 SUPERFICIE SEMBRADA Y COSECHADA, VOLUMEN Y

[ CULTIVOS SUPERFICIE | SUPERFICIE
{ANUARIO PERENNNES | SEMBRADA a/| COSECHADA VOLUMEN VALOR
MILES DE

FECHA AGUACATE |(HECTAREAS) (HECTAREAS) (TONELADAS) PESOS
1998 1996/97 76464.00 64938.00 637630.05 2934851.92
1999 1997/98 78131.00 76323.00 765945.00 1456071.00
2000 1998/99 78265.00 76188.00 735869.00 (7347106521.00
2001 1999/00 62027.00 61254.00 622446.00 2406544.70
2002 2000/01 78627.00 |  78573.00 82022400.00 | 4505385.90
2003 2001/02 7999525 | 78788.75 792675.40 3608528.91

FUENTE: INEGI ANUARIO ESTADISTICO DEL ESTADO DE MICHOACAN 1998-2003

EL AGUACATE MEXICANO Y SU IMPORTANCIA ECONOMICA

A pesar de que por la superficie cultivada y cosechada a nivel nacional el
aguacate no tiene la suficiente importancia, si lo es a nivel del estado de
Michoacan, esta importancia se refleja en la creciente exportacion de este
producto el cual provee de una cantidad importante de divisas, asi como también
genera empleos pemmanentes o temporales derivadas del mismo proceso. En
actividades conexas aunque no de menor importancia tales como: el empaque que
basicamente lo realizan mujeres, transporte, venta de fruta, lavado, asi como
venta y mantenimiento de maquinaria y equipos de bombeo y gran variedad de
servicios técnicos.

La exportacidn de algunos productos mexicanos ha ganado importancia en
los mercados intemacionales, derivado de ciertas ventajas comparativas y

competitivas, tal es el caso del aguacate, por lo que hoy dia a México ocupa el
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primer lugar en produccion y exportacion a nivel mundial de este exquisito fruto,
del cual cada mexicano consume en promedio 8.5Kg. al afio *

El andlisis de la produccion es esencial para comprender la importancia que
tiene este cultivo como proveedor de divisas y creador de empleos en la zona
dedicada al cultivo de aguacate en el estado de Michoacan. El aguacate en el pais
y en el estado de Michoacan va cobrando importancia en los ultimos afios, sobre
todo cuando mejora el bienestar de una regién.

CULTIVO Y PRODUCCION DEL AGUACATE

Hoy en dia, las perspectivas comerciales del aguacate han demostrado ser
positivas, lo cual indica que es un cultivo en expansion, especialmente con las
variedades: Fuerte, Hass, Nabal y Lula, desarrolladas a partir de plantas
originarias de México y Guatemala.

La mayor produccion de aguacate en México se encuentra en los Estados
de Puebla, Veracruz y Michoacan, cuyo manejo y cuidado han mejorado desde
1996, con la asesoria de expertos en su cultivo, la formacion de asociaciones,
como la Asociacion Agricola Local de Productores de Aguacate de Uruapan,
Michoacan, y a la aplicacién de mejores medidas fitosanitarias en cuanto al uso de
fertilizantes, agroquimicos, la movilizacion de frutos frescos, proteccion de las
zonas libres de plagas, y manejo de producto durante el empaque, transporte y
almacenaje; de tal forma, que el aguacate esta sujeto a cuidados constantes
desde la siembra hasta el corte y movilizacion, para que llegue a la planta
procesadora de aceite de aguacate con las especificaciones de calidad mas

adecuadas.

' SAGAR y APROAM




"AAP/. 3.2 PRINCIPALES ESTADOS PRODUCTORES DE AGUACATE
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Antes de 1963, la variedad de aguacate que predominaba en los campos de
cultivo mexicanos era el criollo selecto; sin embargo, a partir de entonces la
propagacién de esta variedad dejo de ser importante y fue desplazada por algunas

variedades mejoradas.

PRODUCCION

En el modelo de desarmollo econémico que México adopté a partir de la
posguerra se caracterizé por el fomento de las actividades industriales orientadas
a satisfacer las necesidades de la poblacion urbana subordinando al medio rural.
Creando condiciones desfavorables para la actividad agricola, no obstante una de
las actividades que contribuyo a detener la sUbita caida del producto agricola ha

sido la fruticultura.

Actividad cuyas caracteristicas abarcan e inciden favorablemente en las
fases de produccién, transformacion, comercializacion y consumo de productos
alimenticios en su estado natural e industrializado, para consumo interno como
extemno, beneficiando a productores y consumidores del medio rural y urbano.

La produccién aguacatera cumple con las caracteristicas de la
fruticultura nacional, mantiene un dinamismo de crecimiento acorde con la

actividad.

Contribuyendo a satisfacer las necesidades de alimentos y de materias
primas, ya que los frutos contribuyen una gran fuente una gran fuente de factores

nutricionales y alimenticios para la poblacion.
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PRODUCCION NACIONAL

La produccion nacional del aguacate en los dltimos 10 afos ha mostrado un
crecimiento muy dinadmico relacionado en parte a tres factores, la demanda
intemacional derivada de la fabricacion de jabones, shampoo, jaleas, guacamole.
Medicamentos, expectorantes y muchos otros productos que tiene como base el
aguacate, asi como la apertura del mercado norteamericano y las perspectivas de
que en fechas proximas el mercado europeo y el mercado israeli se interese mas

por este producto.

La expansion de la produccion de aguacate ha tenido beneficios tales como
una mayor entrada de divisas y también ingresos derivados de la venta en el
mercado nacional que es la mas importante con casi el 94% del total producido.

No existe relacion o comparacion alguna entre Michoacan y los otros
estados productores, pues mientras en un solo estado se produce el 76% del total,
todos los deméas apenas producen el 24% restante, con lo cual queda muy clara la
idea, dimension e importancia de este cultivo en el &mbito nacional. Basicamente,
la tendencia de la produccién en Michoacan a tenido un comportamiento dindmico

y en constante crecimiento.

A nivel nacional este producto destaca dentro de los cultivos perennes y
también entre los principales cultivos fruticolas, ocupando el 4to lugar en lo que
se refiere a superficie cosechada, el 5to lugar en produccién y el lugar
numero 12 en rendimientos por hectarea . El consumo nacional per capita de
aguacafe es el mas alto del mundo |, en la actualidad se ubica entre 9y 10
kilogramo, lo que hace que mas de | 90% de su produccién se consuma en el

mercado intemo
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La posicién que México guarda respecto del resto del mundo obedece a
las excelentes condiciones de clima, agua y suelo favorables para su cultivo , asi
como también a su amplio consumo interno, lo cual ha estimulado su
propagacion; registrando tasas de crecimiento promedio hasta 11% entre 1970
y 1980, pasandode 19 mil a 54 mil hectareas cosechadas y una produccién
que en 1960 era de 101 mil toneladas para 1994 paso a ser de 793 mil

toneladas , un crecimiento cercano al 650%.

CONSUMO DOMESTICO

El consumo doméstico de aguacate es de 1 800 000 ton que representa el
90% de la produccion mundial. Mexico con un consumo de 10 kg/capita, Israel con
4 kglcapita, Chile con 2.5 kg/ capita y otros muestran el potencial real del Mercado
fresco. Esto es un indicador de que el consumo puede aumentar. Es interesante
que el 50% de la producciéon en Brasil se consume como bebida fresca. En

Argentina parte de la produccién se vende como “ensalada de palta”.

La produccion futura aumentara mucho en los préximos cinco afios y la
demanda de mercados debe incrementarse para que la produccion sea redituable.
La base de clientes debe ampliarse y los mercados actuales deberian proponerse
incrementar el consumo. Usos nuevos como el alimento para bebés.

PRODUCCION REGIONAL

En México, el impulso de las plantaciones de aguacate a escala comercial
data de finales de la década de los cincuentas y principios de los sesenta, época
en que los principales productores, en orden de importancia era: Puebla, Veracruz,
Meéxico, Chiapas, Michoacan y Guanajuato. Predominado la variedad criollo
selecto. Por esas fechas se propagaron otras variedades mejoradas como Hass y
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Fuerte, ganado cada vez mas importancia el estado de Michoacan, ubicandose en
primer lugar superando a los otros estados.

IMPORTANCIA DEL CULTIVO EN MICHOACAN

En Michoacan, el aguacate es hoy dia un producto clave en la economia del
estado. Grandes extensiones de tierra se han incorporado al cultivo de este
producto agricola, ante las grandes perspectivas que su comercializacion ofrece,
impulsada por la creciente demanda intema.

El auge del aguacate que regionalmente se dio en llamar la época del “oro
verde”, tuvo su punto culminante a mediados de los afios ochenta, situacion que
incidié en un cambio importante en el patrén de cultivos. Asi los productores con
mayores superficies sustituyeron paulatinamente plantaciones de café, platano,
limén, mango y guayaba, entre otros, por aguacate, en tanto que los ejidatarios y
pequerios propietarios abandonaron los cultivos basicos, maiz vy frijol , afectando
superficies forestales para sembrar este frutal.

COSTOS DE PRODUCCION

La explotacion en el ambito comercial del aguacate sé practica en 16
Estados, ocupando una superficie de 124,000 ha, pero Michoacéan es el principal
Estado productor, con alrededor del 83% del total, donde a la fecha se considera
qgue se encuentran en cultivo 100,000 ha de la variedad Hass, de las cuales el
75% esta en produccion y el 25% restante en desarrollo. Sin embargo, los
rendimientos unitarios son bajos, pues se tiene un promedio de 6.4 toneladas por
hectarea en el ambito nacional y de 7.4 en Michoacan, aungue existen huertas con
rendimientos mayores a 25 ton/ha. De acuerdo a las estadisticas oficiales de la
S.AR.H., han superado a Michoacan en rendimiento promedio por hectérea los
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Estados de Yucatan, Sinaloa, Baja Califomia Sur, Jalisco y Veracruz, aunque no

necesariamente con la misma variedad, en Veracruz, aunque no necesariamente

con la misma variedad. CUADRO 3.6

CUADRO 3.6 ESTADOS PRODUCTORES, SUPERFICIE CULTIVADA

Superficie por Estado, 1992

ESTADO SUPERFICIE
MICHOACAN 70,340
PUEBLA 2,235
MEXICO 2,437
MORELOS 2,408
NAYARIT 2,384
SINALOA 497

OTROS 7,207

TOTAL 87,508

FUENTE: Anuario Estadistico de la Agricultura

En cuanto a época de cosecha, los volimenes mayores se cosechan en el

ambito nacional, de octubre a enero y los menores de julio a septiembre; sin

embargo, en la mayor parte del pais se comercializan aguacates durante todo el

ano.




MANEJO DE POSTPRODUCCION

PROBLEMAS DEL MERCADO NACIONAL

El cultivo de aguacate inicio su expansién por los afios 60y a mas de un
cuarto de siglo los canales de venta han sido los mismos, no se considero su
industrializacién, obtencion de productos derivados, la exportacién y mucho
menos la publicidad para aumentar su consumo en numerosas plazas del pais

y otros lugares del extranjeros donde su demanda era palpable.

En primer lugar el alto porcentaje de productores que no han entendido
o no han querido entender los numerosos factores que intervienen para lograr
producciones de calida y que pueden ser competitivas, consideran por igual
obtener fruta grande que chica, manchada o limpia, con residuos de productos
toxicos o sin ellos, en la misma forma se procede durante la cosecha, no
interesa si se corta el fruto o si se arranca o si se cae al suelo 0 no, si se
transporta a granel en costales o en cajas; para ellos todo esto es lo mismo y
lo Unico que interesa en cuantas toneladas entregar al empaque y que precio
puede obtener.

En segundo lugar, esto puede ser el mas importante, tenemos una gran
diversidad de empacadores que comercializan aguacate sin considerar
calidades, se compra y distribuye fruta desde caida y tierna y aun precio muy
baja, algunos seleccionan, otros ademas de la seleccion tratan con productos
para prevenir el manchado de la fruta durante el empaque, almacenamiento y

transporte.




ASPECTOS DE INTERES PARA LA COMERCIALIZACION DEL
AGUACATE

El mercado nacional de fruta fresca de aguacate ha ido en aumento afio
con afio, por la gran demanda de los consumidores en todo el pais, por los
afios 50’s se tenia un consumié promedio de 150 per capita, ello ha obligado
a la creacion de infraestructura que permita llevar volumenes considerables del
producto a las principales plazas comola Ciudad de México, Guadalajara,
Monterrey, ampliar sus mercados a otros sitios importantes como lo han sido las
ciudades principales del Bajio y las capitales de los estados del centro como
Aguascalientes, San Luis Potosi , Zacatecas y Saltillo entre otras no obstante
que existen algunas limitaciones fitosanitarias se ha logrado incursionar en las
plazas del Pacifico, desde Nayarit hasta la Peninsula de Baja Califoria

El mercado nacional se ha conformado por las exigencias del consumidor
y realmente no es un consumidor que exige calidad, sino mas bien buen
precio, las categorias que se manejan son generalmente tres: El aguacate
EXTRA que incluye la fruta mas grande y limpia es decir sin dafos de insectos,
enfermedades o dafios fiscos sin embargos este aspecto no es muy estricto y
tolera esos sintomas siempre y cuando no sean muy notorios. La segunda
categoria es el aguacate de PRIMERA que incluye la fruta mediana y mas o
menos con las mismas caracteristicas fitosanitarias que el EXTRA pero con un
ligero margen mayor de tolerancia y por ultimo toda la fruta chica y madura

El proceso que requiere el aguacate del mercado inferior no presenta
grandes dificultades ya que el tiempo que dura desde el corte hasta su madurez
optima para el consumidor varia de 10 a 14 dias, tiempo mas que suficiente para
traslado desde su origen hasta el consumidor en cualquier parte del pais. Los

pasos del protocolo son:
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DIAGRAMA 3.1 PROTOCOLO DE VENTA DEL FRUTO

Corte o 3 / Transporte

cosecha = e |
empaque
Distribucién Clasificacién
al y seleccion
consumidor enla
empacadora
en plaza
Transporte
foraneo a  Envasado y
la plaza embarque

Los pasos son casi los mismos que se siguen en la fruta de exportacion, la

forma de hacerlos difiere notablemente entre uno y otro

Corte o cosecha. Normalmente se realiza @ mano o empleando ganchos

los cuales enganchan el fruto del pendaculo y caen directamente al suelo,

donde permanecen por horas y en algunos casos de un dia para otro, antes de

colectados en cajas o rejas de campo o en costales. El dafo de
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arrancarios, la caida y su exposicién con el suelo o los factores ambientales
como el sol y el agua, causan el primer deterioro.

Transporte al empaque. En el mejor de los casos es trasladarse en cajas,
pero vemos con mucha frecuencia que llega a granel o encostalado y aun
teniéndolo que transportar distancias considerables y por brechas, no se le
protege, por lo que la fruta llega muy sucia y con severos dafios por rozaduras

Clasificacién y seleccion. Existen empaque sin la menor infraestructura,
operan en forma domestica , las cuales tienen una tolva de descarga y de ahi
se seleccionan por otras tolvas de separacién o pasan por una banda sinfin
de donde son seleccionados tanto por su tamafo como por su calidad , la
eficiencia es minima, los tamafios obtenidos muy heterogéneos vy
consecuentemente se mezclan las diferentes calidades. Otras empacadoras
cuentan con procesadoras mecanizadas para tratar las diferentes calidades.
Otras empacadoras cuentan con procesadoras mecanizadas para tratar la
fruta con soluciones desinfectadas tanto para inmersion como aspersion |
cepillado y secado de la fruta y posteriormente la seleccion que puede separar
hasta cuatro calibres diferentes , sin embargo en estos empaques nunca se
hace el tratamiento de lavado y desinfeccion , las bandas de seleccion
presentan desniveles fuentes, originando que la fruta sufra dafios por golpes
y la seleccion se ha por rodillos separadores de aluminio que en algunos casos
causan raspaduras en los frutos, no obstante resultan muy eficientes en
comparacion con los empaques manuales ya que los calibres obtenidos son mas
homogéneos, requieren menos mano de obra y pueden llegar a procesar hasta
40y 60 toneladas por dia.




Envasado y embargue. El aguacate una vez seleccionado se envasa en
cajas de carton de 12 kg o en las rejas de madera de 15 a 20 kg en la mayoria de
los casos se colocan las tapas, pero muchos transportan las cajas sin tapar,
se cargan y estiban en forma manual dentro del camién, por lo general son
llenadas hasta el tope y durante esta fase se producen raspaduras a los
frutos de la parte superior de las cajas , tanto porla friccion entre as cajas

como por el golpe al colocarias.

Transporte foraneo y distribucién. Se realiza en camiones
descubiertos de 10 a 15 toneladas , generalmente sobrecargados y no se
protegen con lonas para evitar que se caliente la fruta, en algunos viajes gque
duran cuatro o mas dias se les pone hielo, lo cual en algunas ocasiones
resulta contraproducente ya que la alta humedad y el calor hacen que se
desarrolle algunas enfermedades por hongos

EL PROCESO DE COMERCIALIZACION

La comercializacion es una etapa integrada por varias actividades que
sirven de puente entre los productores y consumidores finales ; estas
actividades suponen un intercambio de productos fisicos, pero que también
tienen connotaciones econémicas y juridicas, entre otras. Se trata de un
sistema compuesto por un flujo de productos que a través de canales de
comercializacion donde  estan involucrados una serie de personas e
instituciones, se hacen llegar al consumidor

Las pequefias empacadoras no requieren gran infraestructuras para
realizar sus actividades pues sus mercados son los estados colindantes vy, en su
mayoria efectian la vena puesto el producto en esa ciudad , los acopios
mediando necesitan ya que de una infraestructura mas avanzada, pues
desplazan sus productos a regiones mas exigentes, como son Monterrey,




Guadalajara o México, quines también abordan el mercado de grandes cadenas
de supermercado que requieren una mayor especializacion del trabajo, como el
empacado en cajas de carton, enfriado, seleccionado y algunas veces etiquetado

Las empacadoras de aguacate, debido al manejo del fruto post cosecha
requiere mayores y mas grandes instalaciones, principalmente debe contar con
una camara de frié, que permita adormecer el proceso de maduracion del fruto,
ademéas de personal técnico especializado para su manejo. En la actualidad se
cuenta ya con varias plantas empacadoras, de las cuales dos ellas cuentan con
equipo electronico.

DIAGRAMA 3.2 DE COSECHA Y MANEJO POSTCOSECHA DE FRUTA
PARA EXPORTACION®

Seleccion Cosecha Transporte empacadora
huerta
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PRINCIPALES ORGANIZACIONES, EXPORTADORAS, SuU
ESTRUCTURA Y DIMENSION, ADMINISTRATIVA Y ECONOMICA

Fue necesario crear la Comisién del Aguacate del Estado de Michoacan.
Esta en conjunto con las autoridades gubernamentales iniciaron un proceso
para enmendar las regulaciones que habian estado vigentes por mas de 80
anos, posteriormente en el mercado del tratado de libre comercio, las acciones
se multiplicaron. En 1991 el gobiemo mexicano hace la peticion formal al
departamento de agricultura de Estados Unidos (USDA), el cual inicia el
proceso de revision hasta julio de 1994, no es hasta el 15 de junio de 1997 , que
firma entre la SAGAR y el USDA un plan de trabajo para exportar la fruta a
mercado norteamericano a 19 estados, y solo entre noviembre y febrero , a la
fecha esta comisién ya existe debido a que alcanzo sus objetivos y fue disuelta®
FIGURA 3.1

o CAMPOS SOREQUE JORGE 2000 EL MERCADO DEL AGUACATE MEXICANO HACIA UN
PROGRAMA DE MERCADO TESIS PROFESIONAL DE LICENCIATURA EN ECONOMIA UNAM 1-67 P _
COMERCIALIZACION
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FIGURA 3.1 ALGUNAS

Agrr'--r‘

:oNTM‘I’O. HECTOR A\-‘lll

Gilavey

CONTACTO: VALENTIN RODRIGUEZ

EMPRESAS EMPACADORAS

CONTAETO: EZEQUIEL GARCIA

WEST v

¢ MEXICC

Ao o cw

SDNT.ICYO SR. JOSE MARIA FLORES

CONTACTO: SERGIO PAZ VEGA

FUENTE :
RODRIGUEZ RAMOS

CONTACTO: RICARDO VEGA

.ww()m

WWW.APEAM.COMX MODIFICADO POR JESSICA ABOYTES ESPINOSA Y PATRICIA PILAR

161



LA COMERCIALIZACION DEL AGUACATE ANTE EL TRATADO
DE LIBRE COMERCIO, PROBLEMATICA FITOSANITARIA

Actualmente se cultiva en los estados de Michoacan, México, Puebla,
Guanajuato y Veracruz, se ha expandido a Chiapas, Jalisco, Sinaloa, Nayarit,
Tamaulipas, San Luis Potosi, Morelos y Guerrero’.

PROBLEMATICA GENERAL

Periodo acelerado de los recursos genéticos al sustituir arboles criollos
por la variedad Hass ya que esta variedad se ha adaptado bastante bien
bajo las condiciones geogréficas que presenta el estado de Michoacan

Ubicacion de huertas en condiciones adversas de clima y/o suelo sin
tomar en cuenta las condiciones que presenta el terreno como puede estar
cerca de ladera o condiciones climaticas que no cumplan con el desarrollo

propio dela planta.

Indiscriminado uso de fertilizantes abonos organicos y plaguicidas El uso
de los fertilizantes y plaguicidas perjudica de forma gradual alas plantas sisu
uso es de excesivo tiene como consecuencia repercusion enla salud

Escasez de agua e inadecuado uso de la misma. El agua es un factor
importante para el crecimiento de las plantas pero de donde se abastecen las
huertas es del rid Cupatitzio, que desgraciadamente con el uso indisciminado
de sus aguas, lo tnico que se puede esperar a futuro que este recurso disminuya:
ya que todas las huertas son de riego y no alternan haciendo uso de las aguas

" EL CULTIVO DEL AGUACATE EN MICHOACAN 25 ANOS (1978 — 2003) M.C. RAMON MARTINEZ
BARRERA. 1999, CHAPINGO COMPILADORES JOSE LUCIANO MORALES GARCIA, LETICIA ESTRADA
NAVARRETE, MARIBEL CONTRERAS 165-177 Y179-191 PAG




de temporal (almacenando el agua, cuando llueve) para que sean tanto de
temporal como de riego.

Alta presencia de plagas, enfermedades y maleza. La presencia de
plagas, enfermedades y maleza es debido a diversos factores, por ejemplo,
la cercania entre las huertas que pudiese estar infectadas o entre arboles que
pudieran estar infectados, ya sea entre plagas, enfermedades y maleza si no
se cortan a tiempo se puede confundir con los arboles que estan creciendo,
ocasionando la pérdida.(FOTO 3.1)

FOTO 3.1 PLANTA CON INFECCION O CON EFERMEDAD

FOTO POR PATRICIA PILAR RODRIGUEZ RAMOS




Deficiencia en la comercializacion de la fruta. Los obstaculos al
comercializar la fruta, se debe a los diversos tramites que se tienen que
realizar y por el otro el mal manejo que tienen los productores al momento de
se que se empaca y/o corta.

Concentracion de cosecha en un lapso reducido. Actualmente se estan
reduciendo los mecanismos de cosecha para su comercializacion en los

diversos mercados

Del total de la produccién es consumida en el mercado nacional y el
restante se exporta como fruta, pulpa congelado o aceite refinado. Nacional los
principales centro de distribucion del producto son Cd de México, Guadalajara,
Chihuahua, Torreén, San Luis Potosi, Ledn, Aguascalientes, Nuevo Laredo y Cd

Juarez.

COMERCIALIZACION

La comercializacion se concibe como una actividad que sirve de puente
entre los productores y consumidores finales, donde se da un intercambio
fisico y otro econdmico. Este sistema esta compuesta por un flujo de
productores a través de una via llamada canal de comercializacion en donde se
involucran una serie de personas e instituciones llamados intermediarios cuya
funcién es llevada a cabo la comercializacion, mediante la presentacion de
servicios como transporte, almacenamiento, empaque, distribucion, publicidad
etc.




COMERCIALIZACION NACIONAL

Los principales centros de distribucion se encuentran en las ciudades de
México, Guadalajara y Monterrey, de manera secundaria Chihuahua, Cd Juarez,
Torreén, San Luis Potosi, Ledn, Aguascalientes y Nuevo Laredo. (FOTO 3.2)

FOTO 3.2Y 3.3 PUESTO AGUACATES FRESCOS EN EL TIANGUIS
DE HENRY FORD EN EL D.F

FOTOS TOMADAS POR JESSICA ABOYTES ESPINOSA

COMERCIALIZACION DEL AGUACATE EN MICHOACAN

En 1988 los exportadores se agruparon en la Asociacion de Empacadores
y Exportadores de Aguacate Mexicano (ASEEAM) e iniciaron diversas acciones
en favor de su actividad , entre otras lograron mayor representatividad ante el
gobiemo y la comunidad, mejoran sus métodos de control de calidad, coordinan
la adquisicidon de algunos insumos e inician una compafna de publicidad en

Europa en favor del aguacate mexicano(FOTO 3.3)
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FOTO 3.4 VENDEDORA EN EL MERCADO DE URUAPAN,
MICHOACAN

FOTO TOMADA POR JESSICA ABOYTES ESPINOSA

PROBLEMATICA

La falta de plantacion en la actividad aguacatera, ha generado
plantaciones desordenadas o bien en climas inadecuados que afectan
seriamente los rendimientos. Por otro lado, debido a la carencia de informacion
experimental previa a nivel local, se conformaron plantaciones cuyos resultados
no fueron esperados debido al desconocimiento de las condiciones agro
ecologicas imperantes en la region , costos mercados de consumo probables |
epoca de cosecha y otros aspectos de indole técnico y comercial |que les
permita conocer las fluctuaciones en la oferta y la demanda.




PROBLEMATICA ESTRUCTURAL

Falta de plantacion que ingiere procesos de produccion que integre
procesos de produccién transformacién, distribucion y consumo del aguacate. Ya
cada una de las asociaciones no tienen un plan general de trabajo en comun y
cada unatienen intereses y mercados propios

Reducida organizacién de los productores Las pocas asociaciones que
existen en la zona tanto para los productores de huertas organicas como de
productores de huertas convencionales son insuficientes para atender la
problematica que enfrenta el productor

Escaso personal técnico para brindar asistencia técnica y capacitacion a
los productores. Desgraciadamente la gente que brinda la asistencia técnica,
asi como la capacitacion son gente que viene del extranjero y las cuotas por
sSus servicios son excesivas, por lo mismo las asociaciones no capacitan a su
gente.

Limitada investigacién sobre los usos industriales del aguacate. Aun, hoy
dia no se destinan recursos para la investigacion del aguacate. Lo que dejaria
dejan poder tener otras alternativas de consumo del aguacate asi como de otras
alternativas para el uso cotidiano del fruto.

Deficientes canales de comercializacion y dependencia comercial
externa..Desgraciadamente los diferentes canales que existen son los mismos
que se han seguido desde siempre; primero sea ha buscado |la manera de llegar
a otros lugares; pero no se ha realizado una investigacion previa de mercado vy,
en segundo lugar al no estar informado de las politicas fitosanitarias del lugar de
envio son rechazados los productos por, por no cumplir con una presentacion

determinada.
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PROBLEMATICA COYUNTURAL

Altos costos de produccién para el abastecimiento y mantenimiento de
huertas. El costo de distribucion de la mercancia son muy altos ya que
debido a los trayectos se requieren transportes especiales que mantengan en
optimas condiciones el fruto; asi como los altos costos del seguro que tiene que
cubrir constantemente el productor , la utilizacion de los fertilizantes autorizados

entre otras muchas cosas.

Politicas proteccionistas de los paises importadores. Esto es debido a que
cada pais va a proteger sus productos que el mismo produce dandole una

prioridad y asi evitando un posible infeccion a sus huertas.

Escasa disponibilidad de recursos financieros y constante ascensos de
las tasas de interés. Siendo que para poder financiar los costos de productos,
postproduccion y comercializacion se requiere un financiamiento para todo lo
que una huerta requiere desde de que se cosecha hasta que comercializa.
Debido a los tramites que tienen que realizar el apoyo econdémico no liega en el
momento oportuno les es imposible cubrir los requerimientos del mantenimiento
de su huerta.
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PROBLEMATICA ESPECIFICA DE LA ACTIVIDAD

Uso indiscriminado de fertilizantes y abonos organicos. Se utiliza en
grandes cantidades de manera indistinta siendo que se tienen que utilizar de
manera regular y paulatinamente para no “echar a perder la cosecha”

Bajos niveles productividad y de ingreso. Las tieras no son las
adecuadas para obtener una buena cosecha, las condiciones climéaticas no son las
optimas. Esto es que es mayor es el costo de inversion y poco es el ingreso
que se obtiene al momento de comercializacion.

Excesivo intermediarismo. Hay mas de una persona y/o empresa de
intermediarias que se tiene que pasar para poder llegar finalmente al
consumidor lo que se hace pesada la situacion elevando los costos al

consumidor.

Bajos rendimientos por hectarea. Por lo general esto sucede por las
heladas, plagas, enfermedades o las condiciones geograficas no son las dptimas
para el desarrollo del fruto.

Presencia de plagas y enfermedades. No existe un control o un
tratamiento definitivo que pudiera radicar las plagas y enfermedades Ilo cual
hace que se incrementen los costos al momento de combatirlas.

Mal manejo  postcosecha. En ocasiones por incumplir con los
requerimientos que se solicitan, se ve rechazado el fruto, debido a que la gente
que realiza el empacado y cortes para el empacamiento son gente que

desconoce las normas de sanidad.
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Dependencia de una sola variedad. En México se ha introducido con
aceptacion las diferentes variedades por el tiempo que pueden tener de
duracién en un almacén, por que no se maltratan tan faciimente en el trayecto

de un sitio a otro

Tamafo excesivo del arbol. La altura de los arboles es bastante
considerable pero actualmente se esta tratando de hacerlos mas pequerios

para que se pueda tener un mejor rendimiento por hectarea.

Periodo corto de cosecha. En México se puede obtener el fruto todo el afo.

Aungue en ocasiones cuando se escasea aumenta el costo para el consumidor .

Escasez de agua de riego. Falta de tecnificacion en las huertas. El uso

indiscriminado que se tiene de este recurso.

Desconocimiento de la fenologia factor que incrementa los costos de
produccion. La falta de conocimiento de los requerimientos del arbol del aguacate

para una mejor produccion.




IMPORTANCIA SOCIOECONOMICA

Se calcula que una persona puede cultivar un promedio de dos hectéareas
de huerta, por lo que se concluye que de las actividades aguacateras solamente
en el Estado Michoacan dependen econémicamente en forma directa 42,500 jefes
de familia dedicados exclusivamente a labores del campo, ademas de otro
numeroso grupo de personas equivalente, por lo menos la 70% de esa cifra,
integrado por quienes se dedican a surtir plaguicidas, fertilizante, maquinaria
agricola, implementos de labranza, de cosecha y ofros insumos; asi como por
aquellos que se preocupan de proporcionar asistencia técnica en labores
culturales, industriales, de sanidad vegetal, administrativos, legales, de obras de
construccion, mantenimiento de caminos, telecomunicaciones, electrificacion,
sistemas de riego, empacadoras, refrigeradoras, transportistas, talleres
mecanicos, comerciantes del producto en el pais o exportadores y otras
actividades mas.

COMERCIALIZACION

A.) Nacional. Segun estadisticas del Servicio Nacional de Informacién de
Mercados (SNIM), los precios en el mercado intemo se comportan segin los
parametros clasicos de las leyes de oferta y demanda, de octubre a febrero,
cuando la oferta es amplia los precios se abaten y alcanzan valores mas elevados
durante los meses de menor produccion, salvo en los mercados centrales de
Campeche y Mérida, donde se cotizan ademas de los Hass, los aguacates paguas
(antillanos); en el resto de los 21 principales centros de distribucién al mayoreo
monitoreado por el SNIM, principalmente se oferta la variedad Hass.

Este fruto es consumido ampliamente en todo el pais, pero las principales
plazas de venta son el Distrito Federal, Monterrey y Guadalajara, seguidos de los
Estados del Bajio, Saltillo y Baja California, donde principalmente se manejan 3
categorias: extras, primera y fruta chica. (FOTO 3.4)
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FOTO 35 Y 3.6 PUESTO DE GUACAMOLE Y AGUACATES
FRESCOS EN EL TIANGUIS DE HENRY FORD EN EL D.F.

FOTOS TOMADAS POR JESSICA ABOYTES ESPINOSA

B.) Internacional. A pesar de su prominencia en produccién y que existen
mas de 10 firmas que estan comercializando al exterior, México es un modesto
exportador, pues solo exporta una parte marginal de su produccion equivalente a
un 2% anual en promedio en el lapso de 1991 a 1993, pues paises como Israel,
Sudafrica y Chile, venden en los mercados del exterior mas de la mitad de su

produccién®.

¥ SITUACION ACTUAL DEL CULTIVO DEL AGUACATE EN MEXICO

http:/iwww avocadosource com/CAS_Yearbooks/CAS_78_1994/CAS_1994_061 htm




CAPITULO 4 INTRODUCCION DEL AGUACATE A
LOS MERCADOS INTERNACIONALES

MERCADOS INTERNACIONALES ACTUALES Y
POTENCIALES

PRODUCCION MUNDIAL

La variedad Hass es el principal cultivo comercial en el mundo, el
aguacate que mas se demanda a nivel mundial. Actualmente, representa
aproximadamente el 80% esta fruta que se produce en el mundo. En la
actualidad el cultivo de aguacate ha cobrado tanto interés que los paises
productores en el mundo suman ya 46 . En conjunto generan mas de 2
millones de toneladas en promedio. Cabe destacar que en 1993 los paises
productores, en orden de importancia eran México, Estados Unidos, Republica
Dominicana y Brasil

COMERCIALIZACION MUNDIAL

El orden de importancia de produccion de los 5 paises no corresponde
al orden de importancia de las exportaciones , pues los principales
exportadores son algunos con escasa superficie y produccion , como Israel,
Sudafrica y Espafia. Importadores: Israel, Estados Unidos de América, Francia
junto con la Unién Europea, Inglaterra, Canada y Japon. Exportadores son:

Israel, Sudéfrica, Espafia, Estados Unidos de América, México y Chile.

En términos de aranceles y plazos de desgravacion para le aguacate
negociado en el TLC son los siguientes: México — Estados Unidos, el aguacate
mexicano tiene acceso al mercado de Estados Unidos, con un arancel de 13.2
centavos de dolar por kilogramo, con un periodo de desgravacion de 10 afios a
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partir de la entrada en vigor del TLC. En cuanto a las importaciones de
aguacate procedente de E.U, México mantiene un arancel de 20% con un plazo
de desgravacion de 10 aflos. México — Canada ; en el mercado canadiense , el
producto mexicano ingresa libre de arancel incluso antes de la entrada en
vigor del TLC. En cuanto a las importaciones de aguacates procedentes de

Canada a México otorga el acceso libre'.

En México la fruta se tiene disponible todo el afio, lo cual aumenta su
competitividad en el mercado internacional, al aprovechar épocas en las que
otras paises no disponen de este producto. El mercado de Estados Unidos es
uno de los de mayor importancia para México. A partir de de 1997 y hasta
febrero de 1998, se iniciaron las primeras exportaciones de Aguacate Hass a
19 estados de la Unién Americana y el Distrito de Columbia, lo cual represento
un volumen exportado de 6,031 toneladas, cantidad que superd en 20% la cifra

estimada en esta primera etapa.

La apertura comercial ha creado por el sector agricola mexicano
oportunidades excepcionales para participar en el dinamico y creciente mercado
estadounidense de fruta y vegetales frescos, el cual ofrece grandes posibilidades
de competencia al contar con 272 milones de consumidores. Ante esta
perspectiva se requiere por parte del productor, una completa dedicacion para
crganizarse, adquirir y aplicar los conocimientos técnicos basicos y avanzados,
asi como lograr la habilidad para competir en un mercado estructuraimente

bien organizado.

' AGUILAR CRUZ CONRADO 1996 LA INNOVACION TECNOLOGICA EN EL SISTEMA -
PRODUCTO AGUACATE 1960 - 1994 TESIS DE LICENCIATURA EN ECONOMIA UNAM 118 pags
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SARRERAS ARANCELARIAS

Las barreras arancelarias son los impuestos (aranceles) que deben pagar
en un pais los importadores y exportadores en las aduanas por la entrada o saliga
ae las mercancias. Conocer este tipo de regulaciones que inciden en el producto
que se desea comercializar en algiin mercado resulta relativamente facil. toda vez
que generalmente se encuentran en una tarifa aduanera. En este sentido, la tarifa
aduanera es considerada como un instrumento que proporciona transparencia y
certidumbre al exportador y al importador. En México, la Tarifa que regula ios
aranceles a la exportacion se encuentra en la Ley del Impuesto General de
Exportacion.

PREFERENCIAS PARA MEXICO

La firma de Acuerdos y Tratados de Libre Comercio que México ha
celebrado con varios paises del mundo, abre la oportunidad a las empresas
productoras de articulos de regalo y artesanias de participar en mercados
intemacionales con preferencias arancelarias y en algunos casos con arancel cero

para su internacién en el pais de destino.

BARRERAS NO ARANCELARIAS

Las barreras no arancelarias son las medidas establecidas por los
gobiernos para controlar el flujo de mercancias entre los paises, sea para proteger
la planta productiva y las economias nacionales, o sea para preservar los bienes
de cada pais en lo que respecta a medio ambiente, sanidad animal y vegetal, o
para asegurar a los consumidores la buena calidad de las mercancias que estan
adquiriendo o darles a conocer las caracteristicas de las mismas. Estas resuitah,
por su naturaleza, mas dificiles de conacer, interpretar y cumplir, o que ocasiona
que en muchos casos no sean tan transparentes, ya que se originan en varias
fuentes y no siempre resulta facil su interpretacién y, al igual que los aranceles,

pueden ser modificadas en tiempos relativamente cortos.
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No obstante que el niumero de regulaciones no arancelarias existentes en
los diferentes mercados es muy amplio, algunas son mas conocidas y se emplean
con mayor frecuencia en el comercio internacional de mercancias.

Es importante tener en consideracion que en muchos casos, aunque el
exportador pueda obtener una preferencia arancelaria parcial o total para su
producto, al llegar a la aduana del pais importador, la mercancia puede ser
detenida por no cumplir con alguna regulacién no arancelaria, incluso en los casos
de naciones incluidas en los diversos Tratados de Libre Comercio que México ha
firmado con otros paises. De ahi la importancia de conocer estas disposiciones
antes de exportar, para saber si pueden ser cumplidas.

Estas regulaciones se dividen en dos clases: Cuantitativas y Cualitativas

Cuantitativas:

Permisos de exportacion e importacion

Cupos

Precios oficiales

Medidas contra practicas desleales de comercio internacional: dumping (es
el hecho de vender mas baratas las importaciones, en comparaciéon al mercado
doméstico, y las subvenciones son subsidios a la exportacién?) y subvenciones

Cualitativas:
Regulaciones de etiquetado
Regulaciones sanitarias

Regulaciones de envase y embalaje

“http://mx.geocities.com/gunnm_dream/practicas_desleales.htm|



Normas técnicas

Normas de calidad
Regulaciones de toxicidad
Regulaciones ecolégicas
Marcado de pais de origen

REQUISITOS O BARRERAS NO ARANCELARIAS

Pueden prohibir la entrada de articulos, limitar su entrada a ciertos
puertos, restringir las rutas, el almacenamiento y el uso; también pueden
requerir un tiramiento, etiquetado o procesamiento como condicion para ser
admitidos. La aprobaciéon del Departamento de Aduanas es otorgada solo si
estos diversos requisitos adicionales son cumplidos. Esto es aplicable a todo
tipo de articulos de importacién, incluyendo aquellos solicitados por correo, al
igual que aquellos depositados en zonas libres.

La importacién a los Estados Unidos de América de alimentos esta
regulada por las provisiones de la Ley Federal de Alimentos , la cual es
implementada por la Administracion de Alimentos y Medicamentos del
Departamento de Salud y Servicios Humanos (FDA). Bajo esta Ley , se prohibe
la importacion de alimentos que hayan sido adulterados o indebidamente
etiquetados, incluyendo mercancia que se considere defectuosos, desconfiable,
sucia o producida bajo condiciones insalubres. El termino “indebidamente
etiquetada” se refiere a la informacién, disefio, dibujos, esquemas o fotografias
en la etiqueta, que sean falsas o engafiosas y que no proporcionen la

informacion correcta.

La mercancia importada regulada por la FDA. estd sujeta a inspeccion

en el momento de su entrada. Aquellos embarques que no cumplan con leyes
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y requisitos establecidos, estdn sujetos a detencion. Las mercancias deberan
ser modificadas para cumplir dichas leyes y requisitos , distribuidas o re-
exportadas. Queda a discrecion de la FDA el llevario a capc.

La funcién del USDA es el vigilar y exigir que se cumpla las leyes o
normas que aplican a productos agricolas y a productos camicol de res,
puerco, borrego , pavo y pollo, asi como huevos y productos lacteos a
través de su oficina matriz en la ciudad de Washington y de sus subdivisiones
en cada uno de los estados del pais.

Al igual que la FDA, su funcién y objetivo no solo se limita a
productores sembrados, cultivados y cosechados en Estados Unidos, sino
también a productores de cualquier pais del mundo que se pretenden introducir
a este pais. Por este motivo también en todas las fronteras, puertos maritimos y
aeropuertos intemnacionales hay inspectores del USDA que revisan los productos
agricolas y camicos que llegan a Estados Unidos, pemmitiendo la entrada de
aquellos que no violen ningun requisito y rechazado a los que si lo hagan.

Dentro del terreno de productos agricolas, el USDA también vigila las
tierra de cultivos asegurandose que se utilicen fertilizantes adecuados, que
tengan suficiente riego y protecciéon contra insectos y plagas, por lo que la
Agencia del Medio Ambiente (EPA) también establece regulaciones en cuanto al
tipo de plagicidas y fungicidas que pueden emplearse determinando las

tolerancias para cada producto

Uno de los productos mexicanos que se sujeto a  disposiciones
fitosanitarios durante 85 afios consecutivos fue el aguacate ya que impedian su

comercializacion directa en el mercado de los Estados Unidos argumentando
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que tenia gusano bamenador y habia riesgo de que la plaga se propaga a
otros cultivos; a partir de 1997 se permitid la importacién de Aguacate Hass
proveniente del estado de Michoacan , exclusivamente de cuatro municipios
certificados (Uruapan, Periban, Tancitaro y Salvador Escalante) y solo durante los
meses de noviembre a febrero, dando inicio de 1997. La venta directa esta
permitida en 19 estados de la Unién Americana: Connecticut, Maine, New
Jersey, Vermont, Delaware, Maryland, New York, Virginia, llinois, Massachussets,
Onio, Weat Virginia, Indiana, Michigan, Pensylvania, Wisconsin, Kentucky, New
Hampshire, Rhode Island, Washington D. C. y el Distrito de Columbia.

PREFERENCIAS ARANCELARIA

El resultado positivo de estas regiones fue el haber fijado plazos para el
procedimiento administrativo que el area de UISDA/APHIS tiene que cumplir para
modificar su reglamento, lo cual culmino con la reforma a la Ley publicandose
esta el 5 de febrero de 1897 en el Federal Register de los Estados Unidos
(equivalente al Diario Oficial de México) la autorizacion oficial para importar
Aguacate Hass del estado de Michoacan, México a 19 estados de la Union
Americana.(CUADRO 4.1)

CUADRO 4.1 TASA ARANCELARIA

[ FRACCION SUFIJO DESCRIPCION TASA
iARANCELARIA
| 0804 Datiles, higos, pinas,
r aguacates, guayabas, _
| ] mangos (frescos y
[ deshidratados) i l
; 0804.40 | 00 Aguacate | 52ci
| I Kg.

FUENTE: BANCOMEXT 1999 Estudios y Prefiles de Mercados Estados Unidos’ Perfil de Aguacate. Mexico. 24 pag
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COMERCIALIZACION

CANALES DE DISTRIBUCION

El tiempo que pasa desde que se cosecha hasta que llega a la mesa del
consumidor final es crucial , ya que cuando llegue a manos del consumidor
debe estar en condiciones optimas de presentacion , de calidad, de madurez y
sabor. Se denomina canal de distribucién, a la estructura, establecida entre una
empresa y uno o mas intermediarios, a través del cual un producto o servicio es
llevado desde su lugar de elaboracién o produccion hasta el consumidor.

Los intermediarios pueden ser agentes, mayoristas,  minoristas,
distribuidores, corredores (conocidos en ingles como BROKERS), comerciantes
especializados (se conocen en ingles como JOBBERS) e importadores, segun el
canal de distribucién utilizado para un determinado producto. Cada
intermediario que contribuye a que un producto llegue a su destino final,
constituye un nivel dentro de un canal de distribucion determinado.

Los canales de distribucion son determinados por los habitos de compra
del consumidor. La naturaleza del mercado es uno de los factores clave gue
mas afecta la decision de la selecciéon de canales de distribucion. Otras
consideraciones importantes incluyen el producto en si, alos intermediarios y
la empresa. Basicamente cuando una empresa selecciona sus canales de

distribucion, debe seguir el siguiente criterio:

Control del canal, Cobertura del mercado, Costos, consistentes con el

nivel deseado de servicio al consumidor

180



DIAGRAMA 4.1 CANALES DE DISTRIBUCION PARA VENTA AL
MENUDEO E INSTITUCIONAL EN ESTADOS UNIDOS DE AMERICA

Productor _ Importador
Consumi- Agente
dor
Mayorista /
Minorista distribuidor

Este es el canal de distribucién mas largo para productos de importacion.

Se utiliza para minoristas que compran grandes voliumenes.



DIAGRAMA 4.2 DISTRIBUCION - VENTA

Productor = Importador

Consumidor Agente

Minonsta

Es similar al anterior pero el minorista compra directamente del agente y
no utiliza al mayorista/distribuidor. Es comun para cadenas de restoranes o de

supermmercados que compran directamente de agente



DIAGRAMA 4.3 DISTRIBUCION - VENTA PRODUCTOS DE
IMPORTACION

o = ~ ___.J.-'!
Productor Importador

Consumidor

Minorista

Este canal se utiliza para productos de importacion, cuando el productcfr
ha logrado la venta con el minorista. En este caso el importador puede o no
tomar posesién del producto y venderio al minorista. En este caso de que no
tome posesion del producto, solo estaria actuando como agente aduanal.



DIAGRAMA 4.4 DISTRIBUCION - VENTA PRODUCTOS DE
IMPORTACION (OTRO EJEMPLO)

Productor | |/ Importador

L .

Mayorista

Consumidor [distribuidor

Minorista

La diferencia con el anterior es que no hay agente involucrado, el
mayorista compra directamente del importador. También se utiliza para
minoristas que compran grandes volumenes.
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DIAGRAMA 4.5 DISTRIBUCION - VENTA PRODUCTOS ORIGINARIOS
DEE.U .A.

Productor | el : Broker
A
A /// \
/ L
i / \\ "\
/ Ir"’ A \
[ i \.,
' |
r' |
. Mayorista/
Consumidor Distribuidor
Minorista

Se utiliza principalmente para productos originarios de Estados Unidos de
América y que por ende no necesitan ser importados. Es el canal mas comdn
utilizado por las cadenas de supermercados.
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DIAGRAMA 4.6 DISTRIBUCION — VENTA E. U. A.

P
Productor - ~ Broker
/ﬁxh"'mx o 3
n"l J'rr \
\
/ | :
| {
| | |
I |
I |
' \
\ \
A
o
\ -.'/
Consumidor Minorista

Se utiliza principalmente para productos en Estados Unidos de América y
en cuyo caso, el minorista, por comprar volumenes muy grandes, lo hace
directamente a través del broker del productor.



DIAGRAMA 4.7 DISTRIBUCION - VENTA PRODUCTOS NACIONALES

Productor = o Mayorista/
distribuidor
/ --\H"\-\.__\__x s
—
II|l “Il
II {
l |
\ f
\ /
I'\_ I}J
- L“—
— S
Consumidor Minorista

Este canal es utilizado cuando el productor ha logrado la venta

directamente con el mayorista, sin la ayuda del agente o del broker. Involucra

principalmente a productos nacionales



RECOMENDACIONES SOBRE CANALES DE DISTRIBUCION

Los canales que sean seleccionados debe ser totalmente adecuados para
cumplir con los objetivos basicos de mercadotecnia de la empresa .Si la mesa
directiva de la empresa tiene como meta una distribucion mas amplia de sus
productos , entonces una cadena mas larga seria lo mas adecuado para cumplir

con esta meta.

PRECIOS EN EL MERCADO DE AGUACATE FRESCO

Los precios del aguacate sigue un patréon estacional, disminuyendo de
febrero a mayo y elevando su precio de junio a noviembre. Asimismo, en los
meses de octubre y noviembre es cuando se muestra una mayor variabilidad en
el precio de este producto, ya que es cuando los niveles de envié son mas

bajos

NORMAS QUE DEBEN CUBRIR LAS EMPRESAS MEXICANAS

La aprobacién que la USDA otorgo para que se permitiera el acceso del
aguacate fresco mexicano en la Unién Americana se baso en pruebas de
laboratorio; sin embargo , se marcaron reglas y procedimientos muy estrictos
para la importacién de Aguacate Hass. Uno de los aspectos importantes a
cubrir es el denominado “systems approach”, termino utilizado en las
regulaciones marcadas que se refiere a las medidas fitosanitarias que se deben
contemplar para prevenir el riesgo de plagas. Este sistema consiste en
nuevas  salvaguardas  disefladas para  operarse secuencialmente y
progresivamente con el propésito de reducir el nivel de riesgo de los
productds.
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Estas salvaguardas son:

> Resistencia natural de la planta anfitriona a la mosca de la fruta

» Encuestas de campo contintas para las plagas

» Afraccién y entrampado de plagas en las huertas

» Limpieza continta del campo para evitar el crecimiento o
desarrollo de plagas

» Salvaguardas después de la cosecha, incluyendo el cubrimiento
de la fruta cosechada, los sistemas de tela metalica y doble

puerta en las empacadoras

» Restriccion de embarques en los meses de inviemo, Unicamente
para reducir la sobrevivencia de plagas potenciales

» Inspecciones regulares de las empacadores y muestreo de frutas
para detectar plagas

» Inspeccion en los puertos de entrada

» Limitaciéon de distribucién en Estados Unidos de América a ciertos
estados del noreste
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OPORTUNIDADES QUE OFRECE EL MERCADO PARA LAS
EMPRESAS MEXICANAS

Estados Unidos de América reglamento desde 1912 la importacion de
frutas y hortalizas hospederas de moscas de frutas, esta medida incluyo al
aguacate de México. Se realizaron trabajos de laboratorio para demostrar que
la zona donde se produce el aguacate no cuenta con el problema del gusano
barrenador; asi mismo , se demostrd que el Aguacate Hass no es portador de
moscas y de ninguna otra plaga de importancia economica que pueden
afectar las huertas, ni otros cultivos de la Estados Unidos. Como resultado a
estos trabajos finalmente el 5 de febrero de 1997 se publico en el Federal
Register de Estados Unidos de América (equivalente al Diario Oficial de México)
la autorizacién para poder importar Aguacate Hass del estado de Michoacan,
México, a 19 estados y un Distrito de la Union Americana.

Es importante sefialar que la apertura del mercado norteamericano al
aguacate mexicano no significa que los aguacateros mexicanos puedan
inundar de aguacates a la Unién Americana, ya que solamente se puede exportar
al noreste de ese pais. La exportacion se podra realizar solo durante 4 meses,
de noviembre a febrero. Asimismo, es conveniente sefialar que en esa region
se concentra mas del 50% de la poblacién estadounidense y el aguacate aun
no es muy demandado, ya que los precios son muy altos su consumo no se
ha generalizado.

La ley en la que se sustenta la apertura del mercado estadounidense no
se habla de que en el futuro se pudiera abrir el mercado a otras regiones
diferentes, pero se considera que si se cumple con los requisitos que han
impuesto no aborda problema de caracter fitosanitario ni violaciones a las
normas, se podria en un periodo corto solicitar que se ampliara el mercado

a otros estados.
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El exportador debe tomar conciencia de la importancia que significa
acceder a un mercado donde México puede aporta el 40% de la produccion
mundial. Hay que mantener la mas alta calidad en todos los aspectos del
proceso de produccién. Es necesario que aporten un criterio empresarial que
les permita que empresas especializadas los apoyen en cada una de las fases
de la comercializacién de la fruta; preocuparse por la estrecha supervisién en
la seleccién , empaque , manejo y transporte de la fruta hasta los centro de
consumo, asi como promover campanas hacia la educacion del gusto de los
consumidores.

Sera de gran ayuda solicitar apoyo de diversas instituciones para realizar
estudios de mercado actual y potencial, asi como sobre las tendencias a corto
y mediano plazo. Sera importante identificar a comerciantes de bodegas
mayoristas de los 19 estados hacia donde se pretende iniciar la exportaciéon, a
fin de proporcionar el contacto con grupos de productores mexicanos que
desean exportar aguacate

ESTADOS UNIDOS DE AMERICA: PERFIL DE AGUACATE. MEXICO
1999. ESTUDIOS Y PREFILES DE MERCADOS

El aguacate es un fruto que por su valor nutritivo y energético
constituye una importante y sana fuente alimentacién para el hombre , pues
contiene todos los elementos nutritivos: glucidos, protidos, lipidos, vitaminas,
sales minerales y agua. Aspectos de organizacion , del tiempo y la forma de
realizar sus envios, (para las exportaciones de México a Europa son 22 dias
via maritima, mas el tiempo requerido para su distribucion, al mercado

norteamericano son: 24 horas, via temrestre, pero, a ello se le suma que el
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transporte nacional no tiene libre acceso a territorio norteamericano, por lo que
al llegar a la frontera se debe hacer un cambio de transporte , lo que dificulta
aun mas el proceso) al mismo tiempo conocer sus caracteristicas geograficas
condiciones de produccion y ubicacién de los plantios, formas de organizacion,
apoyos gubemamentales e infraestructura, ademas de la cercania a los
principales consumidores , lo que les permite reducir en gran medida el tiempo
de traslados , ademas de contar con una infraestructura dentro de sus
fronteras que les cede una mayor agilidad en el movimiento de la fruta.

La prohibicién de las exportaciones de la fruta mexicana (decretada por
Roosevelt) a mercados de Estados Unidos de América desde 1907, dieron origen
al detectarse algunas plagas, como la del gusano barrenador, estableciendo una
barrera fitosanitario , que impidié la entrada del aguacate mexicano a Estados
Unidos, por mas de 80 arfios , esta se veia fortalecida por los agricultores que
sostenian , que al permitirse la introduccion del fruto mexicano , sus huertos
estarian expuestos a las plagas presentes en el fruto producido en México.
También argumentaron la caida del precio interno y el desplazamiento de su
produccion. Estas eran los principales aspectos que explicaban las nulas
exportaciones a ese mercado, del sector agropecuario de México depende en
general cerca del 80% del vecino del norte. De esta forma los productores
mexicanos son, agravados con aranceles estacionales y sujetos a cuotas de
importacion asignadas unilateralmente por sector y por pais, acuerdos de

restriccion voluntaria, cuotas antidoping y compensatorias aplicadas.

Dé esta forma los productores mexicanos son gravados con aranceles
estaciones y sujetos a cuotas de importaciéon asignadas unilateralmente por
sector y por pais acuerdos de restriccion voluntaria cuotas antidoping vy
compensatorias aplicadas de manera abusiva, normas técnicas prohibitivas ,

salvaguardas aplicadas sin compensacion y nuevas legislaciones mas
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restrictivas. Ademés del particular interés de los productores californianos de
evitar la entrada del aguacate mexicano a su mercado, pues su produccién
intema esta valuada en 220 millones de délares aproximadamente, en 1996.

La apertura comercial del mercado estadounidense, ya que solo se tendra
acceso a 19 estados y el distrito de Columbia y Unicamente en perdid de
inviemo  (noviembre - febrero), conjuntamente a la aperura parcial, se
implantaron una serie de medidas estrictas, para las  tierras que serian
destinadas a producir fruto de exportacion a Norteamericana, de entre ellas
podemos mencionar; la realizaron de inspecciones de la fruta en los campos y
empaques, el levantamiento de la fruta caida y del uso de etiquetas para
identificar el origen exacto de cada fruto, todo esto bajo la supervision del
personal del USDA. Lo que implica un incremento en los costos de produccion
del empresario nacional.

En la actualidad , el crecimiento en el numero de exportadores , tan solo al
mercado norteamericano a crecido de 10 a 40 en 4 afios de los cuales con la
tecnologia de punta para garantizar el tratamiento que requiere para su mejor
exportacién. Aunado a cada uno de ellos cuanta con su propia marca y
realizan exportaciones de forma individual; a pesar de que ya se cuenta con una
empresa integradora, AMIMEX cuya funcién es realizar la exportacién en
forma conjunto.

Respecto a la regulacion de las importaciones de aguacate mexicano a
los mercados de Norteameérica: aranceles o barreras proteccionistas vy
salvaguardas , que en teoria se reducen gradualmente como parte de la firma
del TLCAN, y al eminente dominio que ejercera la agroindustria Norteamérica en
la region productora de Michoacan. La poca iniciativa de los productores —
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exportadores de la regién, los pone en desventaja, pues la ausencia de
acuerdos en la organizaciéon de la actividad en México, podria ; si no disminuir el
tamario, si pudiese detener su crecimiento, evitando condiciones y espacios de
acceso mas favorable para las exportaciones mexicanas®.

MARKETING DE PRODUCTOS AGRICOLAS

Se entiende por marketing el estudio de mercado para la venta, consumo
de algun producto

Es logico que ademas de las barreras comerciales, politicas, sociales y
culturales que enfrenta el fruto mexicano; tenga que sortear algunos obstaculos
de tipo técnico por parte de las siguientes instituciones locales: Sanidad Vegetal
se encarga de vigilar los requisitos sanitarios, ALPHIS (Animal and Plan Health
Inspection Service), y los agentes del gobiemo que regulan la comercializacion
del aguacate de ese pais. Federal — State Inspection Service, Food and Drug
Administration (FDA) y Envirommental Proteccion Agency. Ademas para tener
acceso aese mercado del fruto de México debe pagar un monto de arancel del
20% o 13 centavos de ddlar por kilogramo, el que resulte menor de los 2, el cual
dentro del mercado del TLC establece un periodo de desgravacion de 10
anos.

Requisitos que hacen mas conflictiva la actividad exportadora a Estados
Unidos de Ameérica e incrementa el costo de producciéon provocando desventajas
con productores internos de aquel pais. Para los aguacateros de México es muy
importante dicho mercado, pues su consumo per capita promedio es de 750 kg
al afio. Ademéas que al sur de la union americana, existe una gran poblacion de
origen latino basicamente de México, que se encuentra tan solo a 24 horas de la
zona de produccion, por ello “Michoacan exporta anualmente 4 mil toneladas
procesado como medida para evadir la prohibicion de E.UA." . Pero si se

" BANCOMEXT 24 PAG
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considera que esa poblacién lleva consigo las costumbres de su tierra de origen,

se puede imaginar que su consumo se inclinara por el fruto seco.

CONDICIONES DE MERCADO DE ACCESO A ESTADOS UNIDOS DE
AMERICA

El 5 de febrero de 1997, fueron publicados en el Registro Federal “las
reglas y regulaciones” para el acceso del aguacate mexicano a 19 estados y el
Distrito de Columbia. Se trata de un acuerdo entres Estados Unidos,
instituciones gubemamentales y productores de aguacate y después de un largo
proceso de estudios, consultas y discusiones.

Seguin este documento, a partir de noviembre de 1997 los productores
mexicanos podrén exportar todo el aguacate que se pueda comercializar dentro
de esa zona geografica autorizada a recibir el fruto. Esto en respuesta a la
peticion de autoridades Federales, Estatales y a la Comision del Aguacate
Mexicano, para cumplir las condiciones establecidas en la regla de importacion ,
elaborandose un programa de trabajo que firmaron el 14 de julio de 1997 el
gobiemo mexicano, la SAGAR y el USDA acordado por productores y
exportadores de aguacate. Fundado la Asociacion de Productores y Exportadores
de Aguacate de Michoacan, México (APEAMM)

Los estados con mayor consumo de aguacate son: Texas y los del sur
de California, Oregon y Arizona, etc. Ya que en esas dos regiones se concentran
2/3 parte de los consumidores, pero en la regién donde los productores
mexicanos podran vender solo representa 1/3 , calculandose que en estas
mismas regiones el consumo llega a 20 o 25 mil toneladas, lo que permite a los
productores de Califomia mantener garantizado su mercado , es decir, todo el
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sur del pais donde se encuentra la mayor parte de la poblacion de origen
hispano principalmente mexicanos.

REGLAS PARA EL MOVIMIENTO DE AGUACATE HASS

Instrucciones administrativas para el movimiento de aguacate Hass a los
estados del noreste de Estados Unidos de América. Este solo podra ser
importado para su distribucion al noroeste del pais y bajo las siguientes

condiciones.

RESTRICCIONES EN LOS EMBARQUES (SHIPPIG RESTRICTIONS)

Solo podran ser importados, embarques nacionales

Solo podran ser importados durante los meses de Noviembre, Diciembre,
Eneroy Febrero. Estos solo podran ser distribuidos en los siguientes estados del
noreste: Connectictut, Delaware, The District of Columbia, llionios, Indiana,
Kentucky, Maine, Maryland, Massachussets, Michigan, New Hasmsphire, New
Jersey, New York, Ohio, Pennsylvania, Rhode Island, Vermont, Virginia, West
Virginia y Wisconsin.

ACUERDO DE CONFIANZA (TRUST FUND AGREEMENT)

Los aguacates mexicanos podran ser exportados solo por la asociacion
de exportadores — empacadores, como se estipula en el acuerdo de fondo de
confianza con la Animal and Plan Health Inspection Service (ALPHIS), de los
Estados Unidos, para el periodo de embarques.

El acuerdo requiere que la asociacion referida del aguacate mexicano
pague todos los costos de los expertos del ALPHIS, en trampeado, inspecciones,
cosechas y operaciones realizadas en las regiones donde se ubican las



empacadoras en México. Los costos incluyen gastos que incurran en conducir
los servicios y salarios (incluyendo gastos por DIEM) y ofros gastos incidentales

en que ocurran los inspectores que realicen el servicio

Para ello la industria del aguacate mexicano realizara un fondo para
ALPHIS, que cubran esos costos , los cuales serian estimados por el ALPHIS, al
final de los trabajos el restante del fondo sera devuelto a la asociacién , no sin

antes de realizar antes una auditoria.

SALVAGUARDAS EN MEXICO (SAFEGUARDS IN MEXICO)

La Direccion General de Sanidad Vegetal, de la SAGAR, haré un plan
anual de trabajo con ALPHIS, quienes se encargan de la supervision y
monitoreo  de actividades, como trampeado, inspecciones, calificado,
supervisado por Sanidad Vegetal o por la delegacién estatal de la SAGAR.

REQUERIMIENTOS EN LOS MUNICIPIOS (MUNICIPALITY

REQUERIMIENTS)

Los municipios aprobados por el plan anual de trabajo, su listado lo
emitird ALPHIS y Sanidad Vegetal. Las areas cultivadas en los municipios
deberén ser inspeccionadas anualmente para asegurar que estén libres de
plagas. El trampeado debera ser conducido por las oficinas mexicanas de
Sanidad Vegetal para el combate de la mosca de la fruta del mediterraneo en el
municipio; cada trampa debera ser colocada en un rango de entre 1 a 4 millas
cuadradas.

REQUERIMIENTOS PARA PRODUCTORES Y HUERTOS
Los huertos y productores deberan ser registrados ante Sanidad

Vegetal, dentro del programa de exportacion quien dara a conocer la lista de
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huertos y productores aprobados, por el plan anual de trabajo del ALPHIS y
Sanidad Vegetal. La operacién de las huertas debera seguir se bajo las

siguientes condiciones:

v

v

El huerto y los huertos contiguos deberan ser inspeccionados
anualmente para asegurarse que estén libres de insectos; la
inspeccion sera conducida durante la estacion de produccion y
cosecha de los aguacates

El trampeado sera realizado en los huertos. Una trampa por cada
10 hectareas

La fruta de aguacate caida de los arboles sera removida de los
huertos cada 7 dias y no podra ser incluida en las caja de fruta
que sera empacada para exportacion

Las ramas muertas de los arboles seran podados y removidos de
los huertos

El cosechado de aguacates se hara en cajas de campo, las cuales
seran registradas con el numero de huerto; los aguacates seran
movidos a las empacadoras dentro de 3 horas siguientes a su
cosecha para protegelas de posibles plagas.

REQUERIMIENTOS PARA EMPACADORAS

Las empacadoras deberan ser registradas con Sanidad Vegetal, en el

programa de exportacién de aguacate, sus actividades se realizaran siguiendo

las siguientes condiciones:

-

Durante el tiempo de empaque las empacadoras solo recibiran
fruta de huertos autorizados y certificados por Sanidad Vegetal y
que se encuentren dentro de las listas de huertos autorizados
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v
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Las empacadoras deberan tener doble puerta de acceso

Seran inspeccionados 300 aguacates por Sanidad Vegetal para
certificar que estén libres de plagas

La identificacién de los aguacates debera mantenerse en las cajas

de campo o en los contenedores y en las cajas de exportar

Previo al empacado en cajas, la fruta debera ser limpiada de todo
tallo, y residuos de plantas y contener el numero de registro de

la empacadora

Los aguacates deberan ser empacados en cajas nuevas, limpias y
hechas con identificacién del productor empacadora, exportador y
con la leyenda DISTRIBUCION LIMITADA A LOS SIGUIENTES
ESTADOS: CT DC, DE. IL. IN. KY. ME. MD. . MA. MI. NH. NJ. NY.
OH. PA. RI. VA. VT. WY AND WI (Connectictut, Delaware, The
District of Columbia, llionios, Indiana, Kentucky, Maine, Maryland,
Massachussets, Michigan, New Hasmsphire, New Jersey, New York,
Ohio, Pennsylvania, Rhode Island, Vermont, Virginia, West Virginia y
Wisconsin.)

Las cajas deberan ser distribuidas en un contenedor refrigerado,
desde su traslado de México al puerto de arribo en los Estados

Unidos

Certificacion. Todos los aguacates tendran un  certificado
fitosanitario expedido por Sanidad Vegetal

Los municipios que sean descubiertos conteniendo plagas podran
ser excluidos de la lista de certificacion y autorizacion para exportar
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» Puertos. El aguacate podra entrar por los puertos locales al noreste
de los siguientes estados. Galveston o Houston, Tx o por Nogales,
Browwnsville, Tagle Pass, El Paso, Hidalgo, Laredo. Tx.*

MERCADO EXTRANJERO

Algunos de los problemas inmediatos y recurrir a los avances técnicos
que permitan enviar la fruta al extranjero, sabiendo de antemano que los
requisitos los pueden satisfacer solo con una pequefia parte de la produccion
y en la que medida que mejoren la calidad, desde el campo, asi se

incrementara el volumen de exportacion.

Dependiendo de los paises donde se exporta, podran variar sus niveles
de calidad, pero en términos generales donde todos coinciden son:

Tamafio mediano

Grado de madurez

Sin dafios de insectos

Manchas por agentes patégenos no mayores de 4 mm

Manchas por dafios fisicos 0 manejo no mayores de 6 mm

Sin residuos toxicos

En cuanto al proceso, almacenaje y transporte, se requiere refrigeracion
entre 5y 7°C y almacenaje a temperaturas no mayores de 18°C, envasados
en cajas de cartén que contengan de 4 a 6 Kg. con un numero de 20 a 36
piezas por caja. (La calidad y tipo de envase, esta determinada por el comprador)

* CAMPOS SOREQUE JORGE 2000 EL MERCADO DEL AGUACATE MEXICANO HACIA UN
PROGRAMA DE MERCADO TESIS PROFESIONAL DE LICENCIATURA EN ECONOMIA UNAM. 1-67 P
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AGUACATES PARA EXPORTAR

Considerando que no es posible tener un alto porcentaje de fruta de
exportacién por las técnicas de producciéon que se emplean en el campo , cuyos
objetivos no son producir fruta de calidad sino altos volumenes para venta
nacional , pruebas para el control y prevencion del complejo de enfermedades
del fruto de aguacate en el campo.

Los problemas de mayor consideracion en el cultivo de aguacate, son las
enfermedades del fruto (Rofa, Viruela, y Antiracnosis) , siendo estos los que
exigen el mayor uso de productos quimicos y que puede variar de 4 hasta 24
aplicaciones por afio. Tratando de seleccionar los productos mas eficientes y
economicos, asi como reducir a un minimo de aplicaciones En cuanto a los
andlisis de costos, es necesario tomar en cuenta factores como la eficiencia
del producto, frecuencia de aplicacion. tipo de huerta y valor de la producto.

Cuando la densidad de la poblacion es alta, mayor de 117 arboles por
Ha, la incidencia de las enfermedades aumenta y dificulta su control, sobre
todo si no se hacen labores de poda o aclareo.
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GRAFICA 4.1 EXPORTACIONES (MILES DE TONELADAS)
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Los paises que exportan son: Chile, Francia, Israel, México, Paises Bajos,
Sudafrica, Espafia, Estados Unidos de América estos paises dada su
importancia muestran que de 1997 a 2002 han aumentado su exportacion de
manera considerable aun que en ciertos afios han bajado su exportacién y
aumentado al siguiente afio a excepcidn de los Estados Unidos que tuvieron una
un estabilidad en 1997, 1998 y 1999 disminuyeron su exportacion en 2000 y
2001 y una ligera aumento en 2002 al igual que en Francia en 1997 a 2000
existio un aumento paulatino en 2001 una disminucién y en 2002 aumento.

En los Paises Bajos ha sido con una estabilidad en 1997 y 1998 con un
aumento en 1999y 2001 y en el 2000 y 2002 ha disminuye su exportaciéon ha
diferencia de Chile, México, Sudafrica y Espafia que sus exportaciones han
aumentado paulatinamente con ligeras disminuciones previas
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GRAFICO 4.2 VALOR DE LAS EXPORTACIONES (MILLONES DE DOLARES)
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Lo que se puede apreciar en la grafica que el valor de las exportacion es
proporcional alas toneladas vendidas generando la entrada de divisas

MERCADO DE EXPORTACION

Los envios de fruta al viejo continente y Japén han sido constantes
desde 1981, los volumenes hasta la fecha han sido bajos y dada su calidad se
pierde decir que el producto nacional aun no tiene la captacion como para
competir con ofros paises exportadores como Israel y Sudafrica

En cuanto a la infraestructura para la exportacion, se estima que existe la
suficiente, actualmente son 11 las firmas que estan exportando, dos o tres de
esas comparfias se encuentran en el limite de las condiciones requeridas, es
decir los equipos para lavado, desinfeccion y seleccion no son muy eficientes,
no cuentan con camara de refrigeraciéon o si existe presenta algunos
problemas serios para mantener las temperaturas requeridas, el equipo para

seleccionar es manual, se emplea un gran numero de personasy su capacidad
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varia entre 10 y 12 toneladas por dia, ofros cinco empaques satisfacen
plenamente los requerimientos de procesos , casi todos los pasos son
mecanizados , desde el vaciado de la caja de campo hasta la pesada de la caja
cuentan con sistemas mecanicos o electronicos para la seleccion y separacion de
los diferentes calibres de la fruta, llegando a separar hasta 6 categorias
diferentes éreas de descarga, empaque, armando de caja y estiba en PALETS
son muy amplias y tienen cuidados para mantener una adecuada sanidad

Cuentan con camara de refrigeraciéon y preenfriado y en algunos casos
son instalaciones para recibir los contenedores del transporte maritimo y
preenfriado antes de ser cargados para su transporte hasta el puerto. El proceso
de comercializacion al exterior , sigue los mismos pasos que para el mercado ,
solo que existen diferencias notables en el manejo de la fruta y las condiciones
del transporte ya que, para hacer llegar la fruta a su destino, se requieran hasta
30 dias entre el corte y su distribucién, es por ello que se deben investigar y
conocer cada uno de los detalles que pudieran afectar el producto

Para el transporte local y principalmente si se transita por brechas o
caminos de terraceria, es conveniente proteger la fruta, tapando la carga con
mantas y evitar sobrecargar el vehiculo, al llegar al empaque descargar con
cuidado, preenfriar a 10 0 20°C o lavar de inmediato, desinfectar la fruta con los
fungicidas recomendados, secar y cepillar, en distancia, evitando procesos largos
sobre cepillos duros y rodillos metalicos y sobretodo evitando de desniveles o
caidas de la fruta en la seleccionadora evitando desniveles o caidas de la fruta

en la seleccionadora

Para envasar y empacar se ha preestablecido ciertas condiciones por los

compradores, por lo general desean cajas de carton reforzadas con capacidad

204



para 4 kg estibadas sobre tarimas para facilitar el movimiento de carga vy
descarga, el numero de cajas y la altura de las estibas puede ser variad, pero
por lo general no pasa de 1.8 m de alto, se forman los PALETS asegurando
con esquineros de madera y flejados, una vez formados los PALETS, estos
pasan a la camara de refrigeracién donde se deben mantener a 7°C, o bien
directamente a los contenedores, los cuales deben ponerse a enfriar unas horas
antes de llenarios. Es conveniente no llenar los contenedores a su maxima
capacidad , ya que esto afecta el movimiento del aire en su interior y puede
variar la temperatura, también se afectan los sistemas de drenaje permitiendo

la humedad relativa se eleve.

Es necesario tomar en cuenta que desde el embarque en la empacadora
hasta su destino, las condiciones de refrigeracion y humedad deben de ser
constantes, para asegurarse de que tales condiciones no han variado, se deben
colocar termégrafos o hidrotermografos que registren las variantes que pueden
presentarse durante el transporte y evitar en cuanto sea posible transbordes o
exposiciones de la fruta a las condiciones ambientales ya que al sacarlos de
refrigeracion y exponerios a mas de 14°C el desarrollo de patégenos como los
causantes de manchas obscuros, antracnosis y la madurez, se aceleran muy
notablemente y aunque se vuelva a mantener condiciones de conservacion los
darios por fri6 se presentan y el tiempo de maduracion se acorta®.

5 2
EL CULTIVO DEL AGUACATE EN MICHOACAN 25 ANOS (1978 — 2003) M.C. RAMON
MARTINEZ BARRERA. 1999, CHAPINGO COMPILADORES. JOSE LUCIANO MORALES GARCIA, LETICIA
ESTRADA NAVARRETE, MARIBEL CONTRERAS 165-177 Y179-191 PAG
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MAPA 4.1 PAISES :A_; LOS QUE SE EXPORTA EL AGUACATE MICHOACANO
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PROBLEMAS DE LA EXPORTACION DE AGUACATE

Se enfrentan los exportadores de aguacate es la cultura de exportacion,
dado a que es una actividad nueva por lo cual tienen poca expenencia en esia
actividad. Es la serie de tramites burocraticos intemos que muchas veces se

imponer:.

Los embargos impuestos por los paises importadores tal es el caso de
Estados Unidos que impuso una sancién al aguacate mexicano que después de
una espera de 83 afios , como se recordara desde 1914 nuestro pais dejo de
exportar el fruto a Estados Unidos por estar contaminado con la plaga del
gusano barrenador.

Con la apertura de la frontera estadounidense, los productores
michoacanos han asegurado que las 5 000 toneladas que iniciaran la temporada
de exportacion de aguacate , estan libre de cualquier plaga y que los huertos
cumplen con los requisitos de calidad en produccion y manejo.

Con el levantamiento  del veto del aguacate mexicano hay muchos
proyectos en puerta, por lo que se preparan otras 14 mil hectareas de huertos
aguacateros, que ya cuentan con la cartilla sanitaria para poder exportar con
base a las exigencias del mercado estadounidense y de acuerdo con la norma

oficial mexicana



COMERCIO EXTERIOR

Considerando una actividad prioritaria durante va varios afios la
exportacion de productos manufacturados en México genera divisas, empieos y

gesarrolla una imagen de talla intemacional. Actualmente existen diversos

programas que establecen la facilidad para la importaciéon de maquinaria,

equipo, materia prima y demas materiales necesarios en la produccion de

bienes cuyo destino sera el extranjero. Los programas de apoyo al comercio

exterior vigente son:

»

v

Cuenta aduanera
Devolucién de impuestos de importacién a los exportadores

Programas de importacién temporal para producir articulos de
exportacion

Fomento y operacién de las empresas altamente exportadoras
Fomento y operacion de la industria maquiladora de exportacion
Establecimiento de empresas de comercio exterior

Programa de importacion temporal para los servicics integrados a
la exportacion

Fomento de ferias mexicanas de exportacion®.

® ARROYO GARCIA JUAN MANUEL IMPORTANCIA DEL PROGRAMA PITEX, EN LAS
EMPRESAS EXPORTADORAS DE AGUACATE EN URUAPAN TESIS DE LICENCIATURA EN
CONTADURIA UNIVERSIDAD DON VASCO A.C. URUAPAN MICHOACAN 2001 81pags
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-~ El aguacate es un cultivo de gran importancia econémica para
México, pues en el ambito mundial es reconocido como el primer
pais productor de aguacate, ya que desde 1985 nuestra nacion
aporta alrededor del 45% de la produccién intemacional.

IMPORTANCIA SOCIOECONOMICA

Se calcula que una persona puede cultivar un promedio de dos hectareas
de huerta, por lo que se concluye que de las actividades aguacateras solamente
en el Estado Michoacan dependen econdmicamente en forma directa 42,500 jefes
de familia dedicados exclusivamente a labores del campo, ademéas de otro
numeroso grupo de personas equivalente, por lo menos la 70% de esa cifra,
integrado por quienes se dedican a surtir plaguicidas, fertilizante, maquinaria
agricola, implementos de labranza, de cosecha y otros insumos; asi como por
aquellos que se preocupan de proporcionar asistencia técnica en labores
culturales, industriales, de sanidad vegetal, administrativos, legales, de obras de
construccion, mantenimiento de caminos, telecomunicaciones, electrificacion,
sistemas de riego, empacadoras, refrigeradoras, transportistas, talleres
mecanicos, comerciantes del producto en el pais o exportadores y otras
actividades mas.

PRINCIPALES PAISES IMPORTADORES

De esto se desprende que Francia es nuestro principal mercado al que se le
envio el 64% del total exportado por México durante 1993. En relacion a los
Estados Unidos de América, es el segundo destino de las exportaciones
mexicanas, aunque ha sido imposible venderle para su consumo interno, debido'a
una vieja limitacién sanitaria que se ha convertido en una barrera no arancelaria
insuperable (gusanos barrenadores y moscas de la fruta). Buena parte de las
exportaciones que la estadistica oficial mexicana registra hacia los EE UU (3,122
toneladas en 1993), van en realidad al hacia al Japén, que prefiere adquirir los
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aroauctos mexicanos a través de intermediarios norteamericanos que hacerio
Jdirectamente desde México.

PERSPECTIVAS

Dado que actualmente la rentabilidad de este cultivo ha bajado,
principalmente por el incremento en los costos de produccidn y los bajos precios
de venta nacional, un importante nimero de productores han buscado incursionar
en el comercio internacional, el cual no ha tenido un avance significativo, debido a
una problematica caracterizada por deficiencias en la organizacion, normatividad,
tenencia de la tierra, publicidad y propaganda entre otros, pero afortunadamente el
sector oficial junto con productores han tomado conciencia y han puesto en
marcha una serie de actividades que de contar con el apoyo y consistencia
adecuada, indudablemente aportaran altemativas que coadyuven al desarrollo de

esta agroindustria.

Asi podemos citar el proyecto de Sistema Producto Aguacate, que incluye
una cédula de diagndstico del cultivo de aguacate, asi como una matriz de analisis
de la problematica y concertacién de compromisos, tambéén con la finalidad de
promover las exportaciones, se ha establecido el plan de trabajo para la
exportacion de aguacate variedad Hass de México a Estados Unidos de América,
el cual especifica los lineamientos para la exportacibn de aguacate Hass de
México a los Estados de Connecticut, Delaware, lllinois, Indiana, Kentucky, Maine,
Maryland, Massachusetts, Michigan, New Hampshire, New Jersey, New York,
Onio, Pennsylvania, Rhode Island, Vermont, Virginia, West Virginia y Wisconsin,
durante todos los meses del afio, en dicho plan participan personal del USDA,
APHIS, IS, SARH, DGSV y productores, quienes se han dado a la tarea de
inspeccion y certificacion de huertas que retnan los requisitos necesarios para la
exportacion a los estados antes mencionados, enfatizando en la ausencia de
moscas de la fruta (Anastrepha ludens, A. sepentina y A. striata) y barrenadores



jel hueso (Conotrachelus aguacatae, Conotrachelusperseae, Helipus lauri y
Stenoma catenifer) y barrenadores de ramas (Copturus aguacatae), teniéndose
para 1994 la certificacion de 2,500 ha distribuidas en los municipios de Uruapar:,
~eriban, Salvador Escalante y Tancitaro, continuando los trabajos que
seguramente al poco tiempo lograran la certificacion de una superficie mayor.

Del mismo estudio, se desprende que por muchas razones Israel y los
Estados Unidos de América no tienen grandes posibilidades de expansién, por lo
que Sudéfrica, Australia, Chile y México tendran que satisfacer las demandas de
los mercados intemacionales, siendo México el pais mejor situado en términos
agroecologicos, geograficos y de costos, pues se ha estimado que tiene una
superficie mayor a 1,000,000 de ha con caracteristicas adecuadas para el
desamollo de este frutal, lo cual fue corroborado por Leonard Francis en su
reciente visita, al establecer que el creador del mundo hizo en México distintas
areas ideales para el aguacate; por lo cual, se requiere solamente perfeccionar
algunos puntos dentro del proceso de produccion y comercializacion para poder
competir exitosamente en el mercado mundial, a la vez de poder satisfacer a
costos accesibles la creciente demanda del mercado intemo’. (CUADRO 4.2)

" SITUACION ACTUAL DEL CULTIVO DEL AGUACATE EN MEXICO
hitp:/iwww.avocadosource com/CAS_Yearbooks/CAS_78_1994/CAS_1994_061 htm
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-UADRO 4.2 CANALES DE COMERCIALIZACION (DISTRIBUCION)Y
~OMISIONES DE INTERMEDIARIOS EN ESTADOS UNIDOS DE AMERICA

[ INTERMEDIARIO | FUNCION 1 COMISION |
BROKER Su funcion  es Usualmente Ia|
basicamente la de representar | comision  del broker es de
exclusivamente a la empresa | 5% cabe senalar que
fabricante de  cierta area | cuando una empresa cuenta
geografica dedicandose  a | con broker , los pedidos que
enviar vendedores al | se hagan de su producto por
mercado de detalle al fin de | parte de cualquier eslabon
levantar pedidos; aconseja a | de la cadena de
su representado en como | comercializacion se haran a
presentar el producto. EIl | través de este agente
fabricante es en este caso
responsable de enviar el
producto a la bodega
designada, realizar los
tramites aduanales y efectuar
la cobranza
DISTRIBUIDOR A diferencia del broker Sus cargos son de
, este no trabaja sobre bases | alrededor del 15%
exclusivas y ademas cumple
la funcion de almacenar el
producto , efectuar su
cobranza , revisar anaqueles
y en muchos casos realizar
la importacion |
IMPORTADOR Intema la mercancia al Su  comisién es I
pais y puede enviar el |también del 15%. Cuando |
producto directamente a las | a distribuidor es cargo es
bodegas del detallista, | de 5% y 8% dependiendo

distribuidor o jobber

del volumen
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JOBBER

Se dedica |
principaimente a vender el
producto a pequefos

negocios a los cuales visita
y entrega el producto en sus
tiendas. Usualmente compra
el producto y en sus tiendas.
Usualmente compra el
producto a un distribuidor o

un broker

Aplica alrededor del
25% sobre su costo

TIENDAS CASH
AND CARRY

Al igual que el Jobber,
compra el producto a brokers
y distribuidores y su
operacion es de venta al
mayoreo en establecimiento
propio a pequenos

comerciantes

Se calcula su cargo
en 12%

COOPERATIVAS

Estas organizaciones
un numero
de

grandes Yy

agrupan a
indeterminado
comerciantes
medianos que adquieren el
producto directamente, o a

través de brokers,
importadores y distribuidores,
grandes volumen de

mercancia las cuales envia a
los comercios de los propios
socios

Por los volimenes

se su

que manejan
comision oscila entre 5% y

8%

FUENTE BANCOMEXT. CONSEJERIA COMERCIAL EN LOS ANGELES CITADO EL MERCADO DEL
AGUACATE MEXICANO HACIA UN PROGRMA DE MERCADEO TESIS DE LICENCIATURA EN ECONOMIA
PRESENTADO POR JORGE CAMPOS SOREQUE
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En diversas paginas Web se contrataron noticias relevantes con la
exportacion del aguacate, destacan por su importancia en el ambito econémico
agricoia.

BRILLANTE PANORAMA PARA EL AGUACATE MEXICANO

1 de febrero del 2005. Un futuro brillante se presenta para el aguacate
mexicano. Productores y autoridades coinciden en que en 2005 se pueden elevar
a mas del doble las ventas del fruto, una vez que a partir de este lunes el mercado
ae Estados Unidos de América se abrid casi en su totalidad y durante todo el afio
para recibir los embarques nacionales.

Segun las reglas establecidas en diciembre pasado por el gobiemo de EU,
a partir del 31 de enero de 2005, quedd abierta la frontera durante todo el afo
para el aguacate producido en los predios certificados como libres de
enfermedades por el Departamento de Agricultura de ese pais (USDA), lo que
involucra sélo a las plantaciones de Michoacan.

Ademas, se estipulé que puede exportarse a todo el territorio de la Unién
Americana, con excepcion de los estados de California, Florida y Hawai (que lo
recibiran hasta 2007).

El vocero de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural,
Pesca y Alimentaciéon (Sagarpa) en Michoacan, Rafael Tena, indicé que esta
nueva situacion permitira que el volumen exportado el afio pasado de 40 mil
toneladas de aguacate Hass, se dispare sustancialmente hasta mas de 100 mil
toneladas.
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Con él coincidié el lider de la Union de Productores. Empacadores y
cxportadores de Aguacate del Estado de Michoacan, Benjamin Garyeb Ruiz,
quien agregé que unos 2,500 agricultores se beneficiaran con la medida.

A lo anterior se suman varias empresas empacadoras que mandan
embarques de la fruta fresca y en pequefios volumenes en pulpa procesada.

Rafael Tena refiri6 a su vez que hay un entomo optimista para que mas
huertas aguacateras se sumen a los predios reconocidos por el "USDA” como
sitios acreditados en los aspectos fitosanitarios, lo que supone basicamente estar
ajeno a la plaga del gusano barmenador del hueso del aguacate. Al momento las
huertas reconocidas se ubican en los municipios de Tancitaro, Uruapan, Salvador
Escalante, Periban, Ario de Rosales, Taretan y San Juan Nuevo Parangaricutiro.

Segun la Sagarpa, las exportaciones de aguacate mexicano durante 2004
dejaron una derrama de 44 millones de dolares. La produccion nacional de esta
fruta es de 900 mil toneladas al ario, de las que Michoacan aporta 85 por ciento de
la oferta.

Hasta el pasado lunes, las regulaciones sanitarias estadounidenses
limitaban la distribucion del aguacate mexicano a 31 estados del noreste y centro
norte de la Unién Americana y solo se autorizaba su importacion en el periodo
invernal del 15 de octubre al 15 de abril los meses mas frios en Estados Unidos

para evitar la posible reproduccion de plagas®

“DIARIO MILENIO, martes 1 febrero 2005, Salvador Salgado. Guadalajara y Morelia
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MERCADEO INTERNACIONAL DE AGUACATE

Sélo el 10% (200 000 ton) de la produccién nacional (México) de aguacate
se comercializa internacionalmente. Pocos mercados son significantes
intemacionalmente. De los mercados actuales, la Unién Europea es el mas
importante, seguido por el de EUA. EL desarrollo de mercados en paises como
Canada, Japén, Singapur y ofros sera esencial para absorber los aumentos
esperados en la producciéon. Es tiempo de que los productores competidores
acuerden una estrategia de desarrollo de mercados. Ustedes no se pueden dar el
lujo de sobreoferta en los mercados y bajar los precios. Ahora es buen tiempo
para considerar opciones y oportunidades para el futuro. EI mercado del aguacate
esta en las manos de los delegados en este IV Congreso Mundial del Aguacate.

UNION EUROPEA

La Unién Europea (UE) es el mercado intemacional mas importante con
150 000 ton de aguacate por afo. Esto significa que 3 de cada 4 aguacates que se
exportan, se van a Europa. Cuatro paises dominan el abastecimiento a Europa.

ESPANA

Espafia es un miembro de la UE y es el abastecedor preferido. Del total de

60 000 ton, Esparfia exporta 30 000 a Europa. Espana tiene la ventaja de la
cercania a los mercados y puede comercializar fruta fresca.
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SUDAFRICA

SudAfrica fue el principal abastecedor durante los ultimos 10 afios con 20-
40 000 ton. La cosecha estimada por exportar en el 2000 es de 60 000 ton. Ei
iargo viaje por mar a Europa hace muy dificil el manejo de la calidad. Atmésferas
controladas y el manejo sofisticado de la temperatura es esencial para la calidad
del fruto.

ISRAEL

Israel domino el Mercado de la UE con 64% en 1987. Durante los Gltimos
anos exportaron de 30-40 000 ton. La industria tiene una base técnica muy fuerte
y la produccidén estimada para 1999 es de 75 000 ton con un volumen de
exportaciéon de 50 000 ton. El agua es un factor limitante de la produccion.

MEXICO

México exporta a Europa sélo un pequeiio volumen de su cosecha total. La
ventaja es que Hass es el principal cultivar. En algunos afios México exportd hasta
34 000 ton a Europa.

FRANCIA

Francia domina el mercado Europeo del aguacate. Hasta el 70% de las
importaciones va a los mercados Franceses, aunque una volumen muy importante
se re-exporta al resto de Europa. El consumo en Francia es de 1.2 kg/capita y en
el resto de la UE, menos de 300 g/capita. El reto para los paises productores es
aumentar el consumo a 750 g/capita dentro de los proximos 5 afios. Esto sera vital
para conservar vivas las industrias en Espana, Sud Africa, Israel y Kenia.
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Los precios han disminuido constantemente de 40-45 francos franceses
(FF) en 1985 a 25-35FF en 1998. Los precios se recuperaron en 1999 a 40-55 FF.
Esperamos que este sea un punto de cambio.

La calidad del fruto en los mercados varia y es causa de preocupacion. EL
manejo de mejor calidad aumentaré el potencial en los mercados de la UE.
Debemos recordar que el 20% de los clientes Franceses comen frutas y hortalizas
organicas.

Promocion y publicidad es cara y controversial entre los productores
quienes tienen que pagar los costos. La comunicaciéon entre paises exportadores
podria tener beneficios al aumentar la eficiencia de promocién y consumo.

ESTADOS UNIDOS DE AMERICA

Después de la UE los EUA son el segundo mercado de importacion mas
importante. El consumo local es de 700 g/capita y estd aumentando. Tres paises
dominan las exportaciones a los EUA: México, con una produccién de 750 000 ton
es el mayor productor de aguacates del mundo. La disminucién de la cuarentena
de exportacion a los EUA es un factor principal del mercado. La fruta Mexicana es
permitida en 19 estados del noreste y bajo ciertas regulaciones aumentara sus
envios & los EUA. La exportaciéon en 1998 se estimd en unas 20 000 ton. Debe
recordarse que el mercado local es bueno y que puede crecer. Chile y la
Republica Dominicana monitorearan de cerca el impacto del mercado. Ellos
pueden reconsiderar a EU o Canada como un mercado alternativo. Chile exporta
20 000 ton a los EUA y se ha concentrado en este mercado. El aumento de 10 000
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a 18 000 ha en pocos afios es un reflejo de las expectativas chilenas de los
mercados futuros. La Republica Dominicana produce 150 000 ton de aguacate de
18 cultivares. Sélo 10 000 ton se exportan a EUA.

LA COMPETITIVIDAD DE LAS EXPORTACIONES MEXICANAS DE
AGUACATE

Las exportaciones mexicanas de aguacate comenzaron a crecer de manera
sostenida a partir de mediados de los afios ochenta: De acuerdo con datos de
FAO en 1986 México exportd apenas 3 876 toneladas con un valor aproximado de
2 millones de dodlares pero a partir de entonces su crecimiento ha ido
incrementando.

La participacion del pais en el mercado mundial de aguacate fresco se ha
incrementado de manera notable tanto en volumen como en valor. México ocupa
el primer lugar en volumen y el segundo lugar en términos de valor entre los
paises exportadores de aguacate en el mundo a pesar de que soélo destina un 6
por ciento de su produccién domeéstica a la expor!acibng.

Las razones de este relativo éxito exportador son varias: la gran capacidad
de produccion de México, las ventajas de costo salarial y de clima y sin grandes
problemas de agua, el mejoramiento de las practicas agricolas (tratamiento
integral de la fertilizacion y el riego, mayor cuidado en el corte y el acarreo, mejor
control fitosanitario de los huertos), la participacion de empresas especializadas en
la comercializacién, mayor atencion a los aspectos de transporte en frio a grandes
distancias, las devaluaciones del peso, el crecimiento de la demanda en el
mercado mundial y las dificultades de otros paises oferentes'®

” Aserca, 1999
" Graef, 1995; Riddick, 1998; Aserca, 1999
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-as exportaciones mexicanas de aguacate han crecido muy rapidamente
gesde mediados de los afios ochenta y la participacion de México en el mercado
mundial de este producto se ha elevado considerablemente en relativamente poco

tiempo.

El crecimiento de las exportaciones mexicanas de aguacate esta asociado a
un extraordinario mejoramiento de su competitividad con relacion a otros paises
competidores. Esta mayor competitividad se deriva tanto de sus ventajas
comparativas por el bajo costo de la mano de obra y del agua como de
condiciones naturales favorables, el mejoramiento de las técnicas de produccion y
de corte que han aumentado la calidad del producto, mejoras logradas en la
técnica postcosecha y en la logistica y a otros factores como las devaluaciones de
la moneda nacional.

El estudio de caso del mercado francés sugiere que gran parte del
crecimiento de las exportaciones mexicanas de aguacate durante el periodo 1986-
1996 puede ser atribuido a mejoramientos en la competitividad. No obstante, dicho
aumento de la competitividad se asocia a factores de caracter general pero su
competitividad especifica en el mercado de Francia se ha reducido. Por el
contrario la competitividad de Israel y Espafia en este mercado especifico parece
haberse incrementado. Lo anterior parece indicar que estos paises disponen de
ciertas ventajas con relacion a México en cuanto a menores costos de transporte,
mayor eficiencia en el sistema de comercializaciéon y una preferencia arancelaria
por parte de Francia. '
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Se pronostica que la demanda mundial de aguacate seguira creciendo y
México dispone de ventajas potenciales para aumentar su participacién en el
mercado. Sin embargo las ventajas comparativas tradicionales no son suficientes
para mantenerse en mercados especificos como el de Francia donde los costos
de transaccién son importantes para competir con otros oferentes. Si México
desea mantener o ampliar su participacion en el mercado francés del aguacate
debe hacer esfuerzos para mejorar la eficiencia de su sistema de comercializacion
y transporte y conseguir acceso al mercado libre de arancel. Ademas es necesario
que se realicen mayores actividades de mercadotecnia que promuevan la
preferencia por el producto mexicano™'.

PANORAMICA DE LA PRODUCCION MUNDIAL DEL AGUACATE

La produccion mundial del aguacate se estimé en 2 000 000 toneladas en el
ano 2000. América produciendo el 80% del aguacate en el mundo, 60% entre
Ameérica del Norte y Central:5 y el 20% en Sud América. El resto del mundo
produce el otro 20%. Sélo México produce anualmente el 49% de la produccién‘z.

Los niveles de produccién son bajos en muchos paises aguacateros. Los
rendimientos aumentardn como resultado de la implementacion de técnicas
nuevas. Los problemas principales se han resuelto y han contribuido al bienestar
de la industria. Muchos avances nuevos son promisorios y fueron sélo suefios en
el pasado, y los cientificos merecen nuestra gratitud.

Una gran expansion de areas productoras de Hass aumentara la
produccion en el futuro cercano. Podemos esperar que la produccién se duplique

en los proximos 10 afios. Los productores tendrdn que convencerse que la

" Tellez, 1997
" APEAM
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Jroauccion marginal no sera suficiente para sobrevivir econémicamente en el
wturo. Rendimientos mayores de fruta de calidad asegurara buenas ganancias.
Los productores tendran que convencerse que los volumenes mayores significaran
negocios mayores, io cual involucrara también compaiias administradoras mas
grandes. Esto puede significar que los productores tendran que cooperar con
productores que ahora consideran competidores. Los productores deberan estar
mas pendientes de las necesidades de sus clientes. Cultivar, tamaro, calidad,
condicion, empaque, presentacién, son algunos factores que seran mas
importantes en el futuro; esto es principalmente cierto para los mercados
intemacionales. Los productores deberan tomar nota del desarrollo de las
preferencias hacia los alimentos organicos a nivel mundial. El productor exitoso
del futuro requerird mas habilidad y consideracién en la produccion. El reto sera
aumentar cantidad y calidad de fruta en un sistema aceptable a sus clientes.
(GRAFICA 4.3)

GRAFICO 4.3 PRODUCCION (MILES DE TONELADAS)
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=n la oroduccién mundial destacan 8 paises, de los cuales 7 son paises
americanos y uno asiatico, siendo el principal productor entre estos de
aguacate México, aun teniendo una ligera disminucion en el 2002 pero o
que destaca es que a comparacion de los demas paises que son productores
sus producciones no son tan marcadas como las de México

POSIBLES MERCADOS PARA EXPORTAR PRODUCTOS Y MERCADOS

Entre las oportunidades comerciales que Bancomext ha identificado en el
exterior via sus consejerias comerciales en alimentos frescos, destaca
principalmente Norteamérica conformado por los Estados Unidos de America y
Canada, en orden de importancia Europa y Asia.

Cabe destacar que la relacién siguiente por producto y nicho de mercado no es
excluyente de otros productos, ello se deriva de la inteligencia comercial

representada en los Ultimos meses.
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CONCLUSIONES

El aguacate es un fruto maravilloso, que se consume hace miles de afios,
llamado por los aztecas “aguacatl”, siempre ha jugado un papel importante en las
dietas de las culturas de Centro y Sudamérica. Cabe decir que el aguacate es un
fruto libre de colesterol, sodio y grasas saturadas con solo 5.0 gramos por porcion,
lo que lo hace aceptable para su inclusién en una dieta baja en grasas. De hecho
la mayoria de la grasa que se encuentra en el aguacate es monosaturada,

benéfica para proteger y prevenir los ataques al corazén y cierto tipo de cancer.

Las caracteristicas unicas del suelo y microclimas especificos de
Michoacan son o6ptimas para producir aguacates en los huertos que varian en
altitudes de 1200 a 2580 metros sobre el nivel del mar. El estado es conocido

como la “Capital Mundial del Aguacate”

En México se conoce el gusto especial por el aguacate ya que es un
fruto gue se encuentra en cada hogar y que se encuentra en cada mercado,
tiendas de autoservicio, por ello ademas de que es el principal productor de
aguacate a nivel nacional y mundial, exporta alrededor del 49% de la proveeduria
mundial.

Meéxico consume el 85% de su produccion doméstica, mientras que el otro
10% es exportado como aguacate fresco y el 5% es procesado. México es
también’ el primer exportador en fresco de aguacate Hass en el mundo. Los
aguacates de calidad suprema de México estan disponibles los 365 dias del ario,
convirtiéndolos en la mejor opcidn para los mercados internacionales como Japén,
Hong Kong, Europa, Canada, Centro y Sudamérica, y desde 1997 a los Estados

Unidos de América.
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.0s aspectos de fitosanidad asi como las buenas practicasen todos los
procesos, son factores de suma importancia para la comercializacion en los
demandantes mercados intemacionales. Para exportar a los Estados Unidos de
America, todos los empacadores y productores tienen que ser certificados por
USDA-APHIS.

En Michoacan todas las exportaciones que se realizan al resto del mundo
cumplen los mas aitos estandares de calidad. Las empacadoras trabajan de cerca
con las mas renombradas compafiias en aseguramiento de calidad para
asegurarse que sus clientes reciban el mejor servicio disponible. Los parametros
de calidad son verificados por profesionales para garantizar que todo el proceso
de produccién, asi como fruta libre de plagas, este sometido a los mas altos
estandares de calidad, al igual que el rico sabor cremoso que hace de nuestros

aguacates “los mas finos del mundo”.

La demanda japonesa de aguacate es proveida con 98% de fruta mexicana
que siempre satisface sus rigurosos estandares de calidad. El mercado para los
aguacates de México en esta plaza ha incrementado en un 250% en los Ultimos 5

anos.

La demanda Europea para los aguacates de México también ha crecido

exponencialmente en los ultimos tres arios.

El 28 de mayo del afio en curso, China ha iniciado importaciones de
productos mexicanos; en primer lugar con el aguacate posteriormente otros,
informo el secretario de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural, Javier
Usabiaga. El funcionario mexicano recibié el protocolo requisitado, mediante el

cual se inician las exportaciones mexicanas a esa nacion.
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Tres mil productores del aguacate preparan las acciones de venta de esa
fruta, informé el titular de Sagarpa. Usabiaga dijo que para México es importante
incursionar en el mercado asiatico, ya que nuestro pais cuenta con una gran
diversidad climatica que le permite la produccién de mas de 300 variedades de

frutas y hortalizas.

México es uno de los paises con amplia diversidad de tipos de aguacate y
existen al menos en el pais 20 diferentes especies relacionadas con el aguacate.
Los recursos genéticos del aguacate son una fuente Gnica de genes que pueden
utilizarse para el mejoramiento genético de cultivares. Por lo que es indispensable
elaborar programas de apoyo para su preservacion. Rescatar los recursos
genéticos para ser utilizados en un futuro, antes de que se pierda para siempre;
sustentable y preservacion de la biodiversidad son las dos caras de la misma

moneda.

Culturalmente, cambiar él pensar de los habitantes no es la solucion
derribar extensas areas de bosque para crear nuevas areas agricolas, ganaderas,
sobrepastoreo de agostadero, incendios forestales, el avance de las areas
urbanas, el uso de la madera, injertacién de otras variedades. Se debe crear una
cultura de conservacion y manejo sustentable.

Hoy en dia las perspectivas comerciales del aguacate han demostrado ser
positivas, lo cual indica que es un cultivo en expansién, especialmente con las

variedades: Fuerte, Hass, Nabal y Lula, desarrolladas a partir de piantas

226



originarias de México y Guatemala. El cultivo de esta fruta, pueden ser con

equipo relativamente poco especializado.

El aguacate es un alimento que proporciona energia, proteinas y minerales,
muy nutritivo. Su consumo fortalece el cerebro, regula los niveles de colesterol,
limpia el higado, estabiliza el ph de la sangre. Existen diversas formas de
preparario ya sea en ensaladas, cremas, entremeses, mezclado con frutas y no
olvidemos el delicioso guacamole simbolo de nuestra comida mexicana.

Cosmetologia, el aguacate tiene numerosos usos estéticos las mujeres
incas, aztecas y mayas lo usaban (untaban) como protector antes las inclemencias
del tiempo; hoy dia se elaboran productos mas elaborados como son cremas,
lociones, jovenes, shampoo, mascaras para pestafias, delineadores, tintes de

cabello, mascarilias entre muchos otros.

Farmacéutica, como base para pomadas, ungientos y balsamos. Su pulpa
es buena para los problemas renales, reumatismo, gases, sedante. Dentro de la
medicina tradicional cocimiento o té para el tratamiento de diarrea, lombrices,

laxante, dolor de cabeza, resfriados.

Y recientemente se ha comprobado que el aguacate contiene mas camitina, un
acido aminado que interviene en el metabolismo del musculo cardiaco, usandolo

en el tratamiento de cardiopatias y la faltad e apetito.

Industria textil se utiliza para tefir el hueso de aguacate del cual se obtiene
un color miel. Al tefiir con plantas evitamos desaparezca una tradicién que ha
existido durante afos. Las telas tefiidas con colorantes organicos no se maitratan

tanto como con la anilina.
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Limitada investigacion sobre los usos industriales del aguacate. Adn, hoy
dia no se destinan recurso para la investigacion del aguacate lo que dejaria otras
altemativas de su consumo asi como otras altemativas para él uso cotidiano dei

fruto.

Hoy dia las perspectivas comerciales del aguacate han demostrado ser
positivas, lo cual indica que es un cultivo en expansién, especialmente las
variedades: Fuerte, Hass, Nabal y Lula desarrolladas a partir de las plantas

originarias de México y Guatemala.

Acuerdos en transportes estan ameglados por brokers aduanales y las
mejores compafiias de transporte, lo que garantiza a los consumidores
puntualidad en los arribos en condiciones 6ptimas de frescura para los aguacates

en los mercados intermacionales mas importantes.

La produccion de frutos de calidad depende tanto de una Ilucha
adecuada y efectiva contra las plagas como de cualquier otro factor que pueda

danar el fruto.

Considerando, que en el mercado nacional se consume la mayor parte de la
produccion nacional del aguacate, esta debe crecer al mismo ritmo de la oferta y la

demanda, lo ideal seria que hubiera una mayor demanda de la fruta del aguacate.

El consumo doméstico de aguacate es de 1 800 000 ton que representa el
90% de la produccidn mundial. Lo cual revela la importancia que este fruto

constituye en la dieta de la poblacién mexicana.
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Antes de 1963, la variedad de aguacate que predominaba en los campos de
cultivo mexicanos era el criollo selecto; sin embargo, a partir de entonces la
propagacion de esta variedad dejo de ser importante y fue desplazada por algunas

variedades mejoradas entre la que destaca la Hass.

En Michoacan, el aguacate es hoy dia un producto clave en la economia del
estado, ante las grandes perspectivas que su comercializacién ofrece. Por lo que
es de vital importancia promover su consumo y distribucion en el resto del mundo

mediante campafas de publicidad, dentro y fuera del pais.

La demanda de mercados debe incrementarse, para que su produccion
sea redituable. La base de clientes debe ampliarse y los mercados actuales

incrementar el consumo.

La problematica, falta de planeacion en los procesos de produccion,
transformacién, distribucién y consumo del aguacate; sin una planeacion
adecuada se han generado plantaciones desordenadas, en climas inadecuados
afectando el rendimiento (heladas, plagas, enfermedades), las condiciones
geogréficas no son las dptimas para el desarrollo del fruto. Dependencia de una
sola variedad, los bajos niveles de productividad e ingreso, excesivo
intermediarismo, bajos rendimientos por hectarea, la presencia de plagas y
enfermedades, el mal manejo de postcosecha, tamarfio excesivo del arbol,
escasez de agua de riego, desconocimiento de la fenologia

Es necesario proporcionar informacién, sobre los requerimientos minimos
que necesita el fruto, asesoria técnica y comercial que les permita conocer las

fluctuaciones de la oferta y la demanda.
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Deficientes canales de comercializacion, los mismos de siempre, deberia
realizarse un estudio previo de mercado al que se desea exportar asi como
obtener informacién de las politicas fitosanitarias para evitar el rechazo de los
productos por no cumplir con las demandas de calidad o presentacion.

Dependencia comercial extema y las politicas proteccionistas de los paises

importadores, dando prioridad a sus productores.

La falta de financiamientos para todo lo que una huerta requiere desde que
se cosecha hasta que se comercializa. Los tramites a realizar para la obtencion de
financiamientos no llegan en el momento oportuno para solucionar los diversos

problemas que se presentan.

Es necesario se proporcione asistencia técnica en las labores culturales,
industriales, sanidad vegetal, administrativas, legales, sistemas de riego,
empacadoras, refrigeradoras, transportistas, comerciantes del producto en el pais

0 exportadores, entre otras.

La comercializacion nacional esta sujeta a las leyes de la oferta y la
demanda, las principales plazas de venta son: Distrito Federal, Monterrey,

Guadalajara siéndole los estados del bajio, Saltillo y Baja California.

Comercio intemacional a pesar de su prominente produccién, México es un
modesto exportador, pues solo exporta el equivalente al 2% anual, es necesario
promover el consumo del fruto en el extranjero, la politica exterior deberia ayudar

en estos casos.

La varnedad Hass es el principal cultivo comercial en el mundo, el

aguacate que mas se demanda a nivel mundial. En la actualidad el cultivo de
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aguacate ha cobrado interés en los paises productores en el mundo sumando
ya 46 . En 1993 paises productores, en orden de importancia México, Estados

Unidos de América, Republica Dominicana y Brasil.

El orden de importancia de produccion no corresponde al orden de importancia
de las exportaciones , pues los principales exportadores son algunos con
escasa superficie y producciéon , como Israel, Sudéfrica y Espania.
Exportadores son lIsrael, Sudafrica, Espafia, Estados Unidos de América, México
(quien exporta alrededor del 4% de su produccién su principal estado productor

Michoacén) y Chile.

La apertura comercial, crea en el sector agricola mexicano oportunidades

excepcionales, el productor debe estar preparado para competir en el mercado.

Los precios del aguacate sigue un patron estacional, disminuyendo de
febrero a mayo y elevando su precio de junio a noviembre. Sin olvidar que al
liegar al consumidor debe estar en condiciones éptimas de presentacion, calidad,

madurez y sabor.

Los canales de distribucidon deben ser los adecuados para cumplir con los

objetivos basicos de mercadotecnia.

El aguacate mexicano a aprobado con éxito las reglas y procedimientos
estrictos para la importacion del aguacate Hass a Estados Unidos de América.

Obteniendo ast la autorizacion para poder exportar el aguacate michoacano.

El exportador debe estar conciente de la importancia que significa acceder
al mercado internacional. Es necesario un criterio empresarial; es decir, empresas
especializadas apoyen en cada una de las fases de comercializacion de la fruta;
se supervise la seleccion del fruto, empaque y transporte hasta los centros de
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consumo, asi como promover compafas de educacién del gusto de los

consumidores.

Seria de gran ayuda solicitar apoyo a diversas instituciones para realizar
estudios de mercado actual (marketing) y potencial, tendencias a corto y mediano
plazo, con el fin de proporcionar el contacto a los productores mexicanos que

deseen exportar aguacate.

A pesar de los envios de aguacate al viejo continente y Jap6n han sido
constante no se logrado la captacion del mercado como se esperaba, debido a la
falta de experiencia en este rubro, los tramites burocréaticos intemos, los impuestos

de los paises importadores.

Con la apertura de la frontera estadounidense los productores michoacanos
aseguran la venta de 5000 toneladas al iniciar la exportacién, hay muchos
proyectos en puerta por lo que se preparan otras 14 mil hectareas de huertos
aguacateros, que ya cuentan con la cartilla sanitaria para poder exportar cubriendo
las exigencias del mercado y de acuerdo con la norma oficial mexicana. Esto, a su
vez genera la entrada de divisas, empleos y desarrolla una imagen de talla

intemacional.

México es el pais mejor situado en términos agroecologicos, geograficos y
de costos, se estima tiene una superficie mayor a 1000,000 de ha. Con las
caracteristicas adecuadas para el desarrollo de este fruto; por lo cual se requiere
solamente perfeccionara algunos puntos dentro del proceso de produccion y
comercializacion para poder competir exitosamente en el mercado mundial, y la

vez satisfacer a costos accesibles la creciente demanda del mercado interno.

Actualmente en el afio 2005 el futuro que se presenta es de lo mas
alentador puesto que se pueden elevar a mas del doble las ventas del fruto con

Estados Unidos de América, aumentando el volumen de exportacion ya que el afo



pasado fue de 40 mil toneladas de aguacate Hass y este afio se espera se dispara
sustancialmente hasta mas de 100 mil toneladas. Beneficiando a 2,500

productores.

Solo el 10% de la produccion de aguacate se comercializa
intemacionalmente (200 000 ton). Los mercados mas importantes para México son
la Unién Europea seguido por Estados Unidos de América. El desarollo en

mercados en paises como Canada, Japdn, Singapur, y otros.

La Unidén Europea (UE) es el mercado intemacional mas importante con
150 000 ton de aguacate por afio. Después de la UE los EUA son el segundo

mercado de importacion mas importante.

Las exportaciones mexicanas han crecido de manera sostenida a partir de
los afios ochenta. La participacién del pais en el mercado mundial de aguacate
fresco se incremento en volumen ocupando el primer lugar y el segundo lugar en
cuanto a términos de valor. A pesar de destinar solo el 6% de su produccion

doméstica a la exportacién.

El éxito es por la gran capacidad de produccién de México, las ventajas de
costo salarial y el clima, sin grandes problemas de agua, mejoramiento de las
practicas agricolas, la participacion de las empresas especializadas en

comercializacion, transporte.

El crecimiento de las exportaciones esta asociado al extraordinario
mejoramiento de su competitividad. Se pronostica que la demanda mundial de
aguacate seguird creciendo y México dispone de ventajas potenciales para
aumentar su participacion en el mercado, para no perder sus mercados deben
mejorar su sistema de comercializacion, transporte y conseguir acceso al mercado
libre de arancel. A subes realizar mayores actividades de mercadotecnia que

promuevan la preferencia por el producto mexicano.
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NORMAS Y ESPECIFICACIONES DE CALIDAD DEL
PRODUCTO

Las nommas de calidad aplicables ala fruta de aguacate exportable , son
las detemminadas conjuntamente , porla Organizacién para la Cooperacion y el
Desarrollo Econémico (OCDE), la Comunidad Econémica Europea (CEE) y la

Organizacion para las Naciones Unidas (ONU)
DISPOSICION REFERENTES A LA CALIDAD

La norma tiene por objeto definir la calidad que deben presentar los

aguacates al momento de su expedicion, después de ser empacados

Caracteristicas minimas , en todas las categorias ademas de cumplir con
las disposiciones particulares previstas para cada una de elias y con

tolerancias admisibles , los aguacates deben estar:

Sanos no se aceptan productos putrefactos o con  alteraciones

inadecuados al consumo humano
Limpios, practicamente exentos de materiales extrafios visibles
Libres de himedas exterior normal
Libres de sabores y olores extrafios
Libres de dafios causados por frio

Provistos de un pedinculo una longitud inferior a 10 mmy un corte
franco . Sin embargo, la ausencia de este no se considera como defecto si la

cavidad peduncular del fruto esta seca o intacta

Los frutos deben tener un desarrollo y un estado fisiolégico tal que les

permita: soportar el transporte y el almacenamiento

Madurez | los paises exportadores deben prohibir el envid de

aguacates, con un grado insuficientes de madurez, debe aplicarse la
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reglamentacién nacional respectiva considerando que los criterios objetivos

debieran fijarse en un plano intemacional

Categoria extra; los aguacates clasificados en esta categoria deben ser de
una calidad superior. Su forma y color deben ser los tipicos de la variedad.
Deben estar libres de defectos, a excepcién de alteraciones de epidermis, y
condicién de que no afecten nila calidad, nila aperencia general de los frutos ,

ni la presencia del empaque

Categoria | los aguacates clasificados en esta categoria deben ser de
buena calidad. Se admitirdn con los siguientes ligeros defectos de forma, de
coloracion, de epidermis y quemaduras del sol gue no representen mas de 4 cm?

de la superficie total del fruto

Categoria Il en esta categoria se incluyen los aguacates que no pueden
ser clasificados en las categorias superiores , pero que pueden presentar los
siguientes defectos a condicion de que se conserven las caracteristicas de
calidad , conservacion y presentacion: Defectos de forma, color y epidermis,
quemaduras de sol que no presenten mas 6 cm’ de la superficie de total del

fruto. En ningln caso, estos defectos deben afectar la pulpa del fruto
DISPOSICIONES REFERENTES A LOS CALIBRES

El calibre esta determinado por el peso de los frutos; los calibres se
refieren al numero de frutos que caben en una caja de 4 Kg. de acuerdo con

la escala de calibres. El peso minimo no puede ser inferior a 125 gramos
DISPOSICIONES REFERENTES A LA PRESENTACION

De homogeneidad se refiere al contenido de cada caja el cual debe ser
homogéneo y contener aguacates que sean del mismo origen, variedad,
calidad y colores, y de empaque; los aguacates deben estar empacados de
manera que se asegure una proteccidon conveniente del producto. Los

materiales utilizados en el interior deben ser nuevos y fimpios
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DISPOSICIONES REFERENTES AL ETIQUETADO

Cada caja debe tener en caracteres agrupados en un mismo lado,
legibles imborrables y visibles desde el exterior, las indicaciones siguientes.
«dentificacion, naturaleza del producto, origen del producto, caracteristicas

comerciales y marca oficial de controi
REGLAMENTACION FITOSANITARIA PARA LA EXPORTACION

La movilizacion de la fruta de los lugares de produccion dentro de la
misma entidad o fuera de ella , para ser empacado y exportado deberan
efectuarse bajo la supervision de personal oficial , para que supervise y
certifique la carga, sujetandose la movilizacién a los siguientes requisitos

fitosanitarios

- Invariablemente la fruta deberd proceder de huertos registrados vy
bajo control fitosanitario , principalmente contra la masca de la fruta y el

gusano barrenador del hueso

- Los embarque se acompafaran del certificado de origen expedido por
la SAGARPA o de organismos auxiliares de Sanidad Vegetal que operen en la

entidad, requiriéndose uno por cada huerta

- En caso de exportacién hacia Estados Unidos, esta se realiza con base
al Plan de Trabajo vigente con este pais, sujetandose de manera general al

siguiente procedimiento:

Antes de entrar la empacadora, se muestreara un aguacate por caja de
campo y las muestras deberan ser rebanadas para observar la presencia o

ausencia de larva de moscas de la fruta

Si como resultado del muestreo no se encontré ninguna larva o
huevesillo de mosca de la fruta, el embarque podra ser sometido a
tratamiento térmico establecido en el Plan de Trabajo, bajo la supervision del
inspector de la SAGARPA o del inspector del Departamento de Agricultura de
Estados Unidos (USDA) expidiéndose el certificado fitosanitario internacional
por parte del inspector de la SAGARPA

243



Cuando se encuentre la presencia de larvas de mosca de la fruta no se

permitia su exportacibn a ningun pais

Al detectarse larvas de mosca de la fruta, el inspector notificara a
Sanidad Vegetal para, a su vez, notificar al propietario de la huerta y se

apliquen las medidas fitosanitarias correspondientes
SECRETARIA DE COMERCIO Y FOMENTO INDUSTRIAL

NORMA Oficial Mexicana NOM-128-SCFI-1998, Informacién comercial-

Etiquetado de productos agricolas-Aguacate.

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos
Mexicanos.- Secretaria de Comercio y Fomento Industrial.- Direccién General de

Normas.- Direccidon de Normalizacién.- Subdireccién de Nommalizacion.

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-128-SCFI-1998, INFORMACION
COMERCIAL-ETIQUETADO DE PRODUCTOS AGRICOLAS-AGUACATE.

La Secretaria de Comercio y Fomento Industrial, por conducto de la
Direccion General de Normas, con fundamento en los articulos 34 fracciones Xl y
XXX de la Ley Organica de la Administracién Publica Federal; 10., 39 fraccién V,
40 fraccion Xll, 47 fraccion 1V de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion,
y 24 fracciones | y XV del Reglamento Interior de la Secretaria de Comercio y

Fomento Industrial, y
CONSIDERANDO

Que es responsabilidad del Gobiemo Federal procurar las medidas que
sean necesarias para garantizar que los productos y servicios que se
comercialicen en territorio nacional contengan la informacién necesaria con el fin

de fograr una efectiva proteccion de los derechos del consumidor,

Que habiéndose cumplido el procedimiento establecido en la Ley Federal
sobre Metrologia y Normalizacién para la elaboracion de proyectos de normas
oficiales mexicanas, la Presidenta del Comité Consultivo Nacional de
Normalizacion de Seguridad al Usuario, Informacion Comercial y Practicas de

Comercio ordend la publicacién del proyecto de Nomma Oficial Mexicana NOM-
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128-SCF1-1997 Informacién comercial-Etiquetado de productos agricolas-
Aguacate, lo que se realiz6 en el Diario Oficial de la Federacién el 12 de enero de
1998, con objeto de que los interesados presentaran sus comentarios al citado

comité consultivo;

Que durante el plazo de 60 dias naturales, contados a partir de la fecha de
publicacion de dicho proyecto de norma oficial mexicana, los analisis a l0s que se
refiere el articulo 45 de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion,
estuvieron a disposiciéon del publico para su consulta; y que dentro del mismo
plazo, los interesados presentaron sus comentarios al proyecto de nomma, los
cuales fueron analizados por el citado comité consultivo, realizandose las

modificaciones procedentes;
Que con fecha 3 de junio del presente afio, el Comité Consultivo Nacional

de Normalizacion de Seguridad al Usuario, Informacion Comercial y Practicas de

Comercio aprob6 por unanimidad la norma referida;

Que la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion establece que las
normas oficiales mexicanas se constituyen como el instrumento idéneo para la

prosecucién de estos objetivos, se expide la siguiente:

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-128-SCFI-1998, INFORMACION
COMERCIAL-ETIQUETADO DE PRODUCTOS AGRICOLAS-AGUACATE

Para efectos correspondientes, esta Nomma Oficial Mexicana entrara en
vigor 60 dias naturales después de su publicacion en el Diario Oficial de la

Federacion.

México, D.F., a 16 de julio de 1998.- La Directora General de Nomas,

Carmen Quintanilla Madero.- Rubrica.
PREFACIO

En la elaboracion de la presente Normma participaron las siguientes

empresas e instituciones:

- ASOCIACION DE AGUACATE MEXICANO DE EXPORTADORES Y
EMPACADORES, AC.
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- ASOCIACION DE PRODUCTORES DE AGUACATE DE URUAPAN,
MICHOACAN

- CAMARA NACIONAL DE COMERCIO DE LA CIUDAD DE MEXICO
- CENTRAL DE ABASTO DE LA CIUDAD DE MEXICO

- COMITE MIXTO PARTICIPATIVO SISTEMA PRODUCTO
AGUACATE

CONSEJO NACIONAL AGROPECUARIO, A.C.

INSTITUTO MEXICANO DE NORMALIZACION Y CERTIFICACION,

AC.
PROCURADURIA FEDERAL DEL CONSUMIDOR

- SECRETARIA DE AGRICULTURA. GANADERIA Y DESARROLLO
RURAL Direccion General de Agricultura. Direccion General de Asuntos

Internacionales.

- SECRETARIA DE COMERCIO Y FOMENTO INDUSTRIAL Direccion
General de Enlace y Seguimiento a Tratados Comerciales Intemacionales.

Direccién General de Nomas.

- SECRETARIA DE SALUD Direccién General de Calidad Sanitaria de

Bienes y Servicios.
- UNION AGRICOLA DE MICHOACAN
- UNION DE EMPACADORES DE AGUACATE DE PERIBAN

- UNION DE PRODUCTORES Y EMPACADORES DE FRUTA DE
URUAPAN, A.C.
1: Objetivo

Esta Norma Oficial Mexicana tiene por objeto establecer la informacion
comercial que debe contener el etiquetado del envase en el que se contiene el
fruto del aguacate (Persea americana Mills), para consumo humano, de onger

nacional o extranjero.
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2. Campo de aplicacion

La presente Norma Oficial Mexicana se aplica al etiquetado del producto
envasado denominado “aguacate” de las variedades Hass y Fuerte, que se

comercialice dentro del territorio de los Estados Unidos Mexicanos.
3. Referencias

Para la correcta aplicacion de la presente Norma deben consultarse |a

siguiente norma oficial mexicana y normas mexicanas vigentes:
NOM-O08-SCF!  Sistema Generat de Unidades de Medida.

NMX-FF-006 Productos alimenticios no industrializados para uso humano -

Fruta fresca - Terminologia.

NMX-FF-016-SCF| Productos alimenticios no industralizados para
consumo humano - Fruta fresca - Aguacate (Persea americana Mills) -

Especificaciones.
4. Definiciones

Para los efectos de la presente Norma se deben consuitar las definiciones
incluidas en la norma mexicana NMX-FF-006 (véase capitulo 2 Referencias), asi

como las siguientes:
4.1 Aguacate de la variedad "Fuerte”

Es el fruto de Persea americana Mills, cuya piel es de textura lisa en toda su
superficie, de forma aperada y de color verde claro a verde obscuro, con lenticelas

cafés bien definidas. Su pulpa es verde claro ligeramente fibrosa.
4.2 Aguacate de la variedad “Haas”

Es el fruto de Persea americana Mills, cuya piel es de textura rugosa a
semirrugosa, siendo esta caracteristica uniforme en toda la superficie. Su forma es
semirredonda hasta aperada. Su color caracteristico va del verde mate al negro.
Su pulpa es de color verde amarillento, suave y sin fibra (tipo mantequilla).

4 3 Envase
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Cualquier recipiente en el cual estd contenido el producto para su

distribucion o venta.
4.4 Etiqueta

Es el rotulo, inscripcidn, imagen u otra materia descriptiva o grafica, escrita,
impresa, marcada, grabada en alto o bajo relieve o adherida al empaque o

embalaje del aguacate en cuestién.
5. Etiquetado

La informacién comercial indicada en el presente capitulo debe ser veraz y
describirse de forma tal que no induzca a error con respecto a la naturaleza y
caracteristicas del producto, con caracteres ostensibles, legibles e indelebles. La
informacién serialada en el presente capitulo debe expresarse en idioma espafiol,

sin perjuicio de presentarse ademas en otros idiomas.
5.1 Informacién en el envase

5.1.1 La informacién comercial que deben ostentar los envases que

contienen al aguacate debe constar de los siguientes datos:

5.1.1.1 Nombre o razén social y domicilio del productor o empacador y, en

su caso, del importador.
5.1.1.2 Nombre genérico del producto “Aguacate”.
5.1.1.3 Variedad del producto.
5.1.1.4 Grado de clasificacion*.

5.1.1.5 Contenido promedio en kilogramos, pudiéndose expresar ademas

en otras unidades.
5.1.1.6 Nombre del pais y region de origen.

*Nota.- El grado de clasificacién del aguacate debe expresarse conforme a
lo establecido en la NMX-FF-016. Los productos que no cumplan con los grados
de clasificacion establecidos en dicha norma, deben mencionarlo expresamente

en la etiqueta para ser comercializados.
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5.1.2 La etiqueta debe ir adherida o impresa en la parte frontal del envase,

conocida comunmente como cabecera o superficie principal de exhibicién.

5.1.3 Cuando la informacién comercial contenida en la etiqueta venga en un
idioma distinto al espafiol, debe colocarse otra etiqueta del mismo tamafio y
proporcién tipograficas, conteniendo Gnicamente la informacién que establece esta

Norma en idioma espanol.

5.2 Informacién por unidad de producto clasificado como categoria extra y

primera.
5.2.1 La etiqueta del producto debe contener los siguientes datos:

5.2.1.1 Nombre o razén social y domicilio del productor o envasador y, en

su caso, del importador.
5.2.1.2 Grado de clasificacion*.
6. Vigilancia

La vigilancia del cumplimiento de la presente Norma esta a cargo de la
Procuraduria Federal del Consumidor conforme a la Ley Federal sobre Metrologia

y Normalizacion.
7. Sanciones

Las sanciones al incumplimiento de la presente Noma se aplicaran
conforme a las disposiciones establecidas por la Ley Federal sobre Metrologia y

Normalizacién y por la Ley Federal de Proteccion al Consumidor.
8. Bibliografia

8.1 Ley Federal de Proteccién al Consumidor, Diario Oficial de la
Federacion, 24 de diciembre de 1992.

8.2 Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién, Diarioc Oficial de fa
Federacion, 1 de julio de 1992,
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8.3 Noma CODEX para el aguacate (CODEX STAN 197-1995).
Suplemento 1. Volumen 5B del CODEX Alimentarius. Frutas y hortalizas frescas.

Segunda edicién. Roma 1996.
9. Concordancia con nommas internacionales

Esta Norma concuerda parcialmente con el capitulo 6 de la norma del
CODEX para el aguacate CODEX STAN 197-1995.

Meéxico, D.F., a 16 de julio de 1998.- La Directora General de Nomas,

Carmen Quintanilla Madero'.

1 )
Catalogo de Normas Oficiales
http:/iwvww economia-noms.gob.mx
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ANENCA
RECETRIO



RECETAS

ENTRADAS

ENSALADA DE INVIERNO
Ingredientes.

«+ 1 lechuga orejona

« 2 naranjas

+ 2 peras

+ 2 aguacates

Para el aderezo:

+ 1/4 de taza de aceite de olivo

+ 1/3 de taza de jugo de naranja

« 2 cucharaditas de azucar

« 1 cucharadita de vinagre blanco

< 1/2 cucharadita de canela en polvo
» 1/2 cucharadita de mostaza en polvo
Preparacion:

Hacer el aderezo con los ingredientes antes mencionados.

Sazonar con sal y pimienta y reservar.

Disponer en un platon la lechuga lavada y desinfectada.
Con cuidado sacar los gajos de la naranja sin cascara.
Sacar rodajas de las peras y aguacate.

Poner lo anterior en el plato de lechuga y aderezar.
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ROLLO DE AGUACATE

ingredientes:

- 2 aguacates grandes

- Jugo de ¥z limén

* 1 cucharadita de cilantro

- 1 chile verde finamente picado

» 2 paquetes de queso crema de 250 gramos

« 1 cucharadita de cebolla finamente picada

+ 1 taza de nuez picada

Preparacion:

En un cuadro de papel encerado grande untar el queso previamente acremado.
Se pone una capa de nuez picada y luego una capa de queso.

Aparte se mezcla el puré de aguacate con la cebolla, el chile, el cilantro y el limon.
Se pone una capa de la mezcla del aguacate.

Con mucho cuidado se enrolla y se mete a refrigerar minimo una hora.

Se parte en rodajas y se sirve como entrada fria acomparado de galletas.

ROLLO DE QUESO RELLENO DE AGUACATE

Ingredientes:

= 360 grs. de queso crema (un paquete grande)

* 2 piezas de aguacate grande maduro

« 1 lata pequefia de sardinas picante

= 1 ramo de perejil picado

Preparacion:

El perejil se pone espoivoreado sobre un cuadro grande de pape! encerado.
El queso se calienta un poco para poder manejarlo y ponerlo sobre el perejil.
El aguacate se tritura y se vierte para formar una tercera capa.

Por ultimo las sardinas se disponen en el extremo por el cual comenzaremos a
enrollar.

Se hace un rollo y se pone a refrigerar.

Se retira el papel y se sirve.
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Se puede acompariar con pan blanco o galletas saladas.

PIZZA JARDINERA

Ingredientes:

« 1 aguacate

« 1 jitomate

» 1 calabacita

- 1 cebolla

* 1/4 pimienton

+ 1 cucharada sopera de perejil picado

« 2 cucharadas soperas de puré de tomate

- 100 grs. de queso gruyere rallado para decorar

* 4 aceitunas negras (opcional)

« 1 cucharada cafetera de aceite (para la charola de hornear)

Preparacién:
Calentar et homo a 230° C.

Lavar el jtomate y la calabacita, sin pelear, cortarlos en rodajas finas, pelar la

cebolla y picarla finamente. Cortar el aguacate en dos, deshuesarlo, pelario y

cortarlo en laminas finas. Lavar el pimientén y picarlo.

Poner los ingredientes anteriores con excepcion del aguacate en una ensaladera

después afiadir el perejil y el concentrado (puré) de tomate. Revolver suavemente.

Cubrir los panes (la pasta para pizza) con la preparaciéon anterior formando una

capa uniforme. Disponer encima las laminas de aguacate y las aceitunas.

Esparcirlas todas con el queso gruyere rallado.

Engrasar una hoja de hornear y colocar las pizzas encina, meterias al homo y

dejarlas cocer 20 minutos aproximadamente, a que se dore el queso.

NOTA: Sirvalas al sacarlas del homo.
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AGUACATE A LA NARANJA

Ingredientes:

» 3 mitades de aguacate (a lo largo)

*» 4 cucharadas soperas de aceite de oliva

= 4 cucharadas soperas de jugo de naranja

» 3 cucharadas soperas de jugo de limon

1 cucharada sopera de miel liquida

« Sal

= Pimienta

Preparacion:

Revuelva en una jarra el aceite de oliva, el jugo de naranja, el jugo de limon, la
miel, la sal y la pimienta. Meta al refrigerador durante 30 minutos.

Al momento de servir disponga las mitades de aguacate deshuesado sobre un
plato de servicio y flénelo con la salsa a la naranja. Lleve a la mesa.

NOTA: Usted puede poner las mitades de aguacate sobre las hojas de lechuga

para que permmanezcan estables, y decorelas con rodajas de naranja.

ENSALADA DE ARROZ Y AGUACATE
Ingredientes:

<150 grs. de arroz

1 pepino

- 2 aguacates pequefios

« 2 platanos

+ 40 grs. de pasitas

* 1/2 naranja

* 2 cucharadas soperas de almendras

* 1 pimiento chico rojo

Para la salsa:

* 4 cucharadas soperas de aceite de oliva
* 1 1/2 cucharada sopera de jugo de fimon

* 1 cucharada sopera de cascara de naranja rallada
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+ 1 cucharada cafetera de cilantro en polvo

+ 1/4 de cucharada cafetera de comino en polvo

« 1 cucharada de miel liquida

+ Sal y pimienta

Preparacion:

Prepare con anterioridad la salsa: Revuelva cuidadosamente todos oS
ingredientes en un tazéon y déjelos marinar durante 30 minutos aproximadamente.
Exprima la % naranja y afadale las pasas para que se inflen 20 minutos
aproximadamente.

Ponga a hervir una olla con agua y sal, y agregue el arroz y deje cocer durante 20
minutos aproximadamente, hasta que esté firme.

Pele el pepino, cortelo en dos, retire las semillas, corte cada mitad en laminas
finas, corte el pimiento en dos, retire las semillas y las venas, enjuaguuelo y corte
la pulpa en tiras.

Cuando el arroz esté con la consistencia deseada refrésquelo con agua corriente
en un colador, escurralo, pele los aguacates, deshuéselos y cortelos en laminas
finas, pele los platanos, cortelos en dos a lo largo, y después corte cada mitad en
medias rebanadas.

Revuelva el amoz, el pepino, el pimiento, las pasas, y las almendras con un
tenedor. Incorpore delicadamente el aguacate y el platano. Sazone con la salsa y
métalo al refrigerador durante una hora, sirva frio.

NOTA: Puede ponerle cacahuates naturales.

TOMATES RELLENOS DE GUACAMOLE
Ingredientes:

* 4 tomates verdes firmes

+ 2 aguacates pequenos

- 1 diente de gjo

* 5 cucharadas soperas de jugo de limén

+ 1 pizca de chile

» 2 cucharadas soperas de perejil picado



« 1/2 cucharada cafetera de cilantro en polvo
« Sal y pimienta

Para la decoracion:

+ 8 aceitunas negras

Preparacion:

Lave los tomates y cortelos en una especie de sombrero del lado del tupo,

vacielos con una cuchara pequefa sin dafiar la piel, quite las semillas y ia pulpa,

piquelas finamente.

Pele los aguacates, deshuéselos, triture el ajo, la pulpa del aguacate e incorpore el

jugo de limén, el chile, el perejil, el cilantro, la sal y la pimienta.

Revuelva con un tenedor hasta formar una pasta homogénea, después afiada la

pulpa del tomate.

Rellene los tomates con el guacamole. Decore con las aceitunas y sirva como

guamicion de una carne o de un pescado frito 6 con una ensalada verde.

NOTA: Usted puede reemplazar el chile por una cucharada sopera de pimiento

verde fresco picado finamente.

AGUACATE RELLENO

Ingredientes:

« 1 aguacate

1 lechuga

» 1 cucharada sopera de perejil picado

« 1 cucharada sopera de cebollines picados

* 2 cucharadas soperas de apio picado

* 4 cucharadas soperas de germinado de soya
Para la salsa:

* 1 cucharada cafetera de jengibre fresco rallado
« 1 diente de ajo chico

* 4 cucharadas soperas de salsa de soya

1 cucharada de miel liquida

Para decorar:
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+ 2 cucharadas soperas de almendras fileteadas

Preparacién:

Prepare la salsa: Pele el ajo y trittrelo, revuélvalo con el jengibre, la salsa de soya
y la miel.

Dore las almendras para la decoracion en un sartén antiadherente, sobre fuego
medio, si estan enteras piquelas finamente con un cuchillo.

Lave los germinados de soya, esclrralos y péngalos en una ensaladera. Ariada el
perejil, los cebollines, el apio y la salsa. Revuelva cuidadosamente.

Corte el aguacate en dos y retire el hueso, rellene cada mitad con la preparacion
anterior formando un domo. Decore con las almendras doradas y sirva sobre
fuentes para entremeses.

NOTA: Para pemitir que el jengibre suelte el sabor deje reposar la salsa durante
24 horas.

ENSALADA DE PINA Y AGUACATE

Ingredientes:

« 2 aguacates

* 12 rebanadas de pifia dulce

+ 5 pepinillos rebanados y en vinagre

* 1/2 cucharada de cerveza

* 1/8 de taza de vinagre

* 1/4 de taza de aceite de oliva

+ 3 pimientos rojos crudos

- Sal y pimienta

Preparacion:

Prepare la vinagreta con aceite (puede ser mitad de aceite de oliva y mitad de
aceite de maiz para que quede mas ligera), vinagre, cerveza, sal y pimienta.

Corte el pimiento en tiras y macérelo una hora en la vinagreta.

Rebane el aguacate y rocielo con vinagreta.

Corteles el centro a las rebanadas de pifia, pero sin sacar el circulo. Acomodelas

en un plato.
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Para adomar, acompanie las rebanadas con el pimiento, el aguacate y el pepinillo.
Rocie la vinagreta restante.
NOTA: Esta ensalada debe servirse bien fria.

AGUACATES RELLENOS DE SALSA ROQUEFORT
ingredientes:

* 4 aguacates

+100 grs. de queso Roquefort, sin corteza

» 3 cucharadas de mayonesa

- 2 cucharadas de crema fresca

* El jugo de un limén

+ 1 cucharadita de perejil, picado

+ 1 pizca de azucar

Preparacion:

Mezcle todos los ingredientes, excepto el aguacate, y congele.
Al momento de servir, corte por la mitad los aguacates y rellénelos con la mezcla

anterior.

ENSALADA CAMPESINA CON AGUACATE EN CUBITOS
Ingredientes:

* 1 aguacate en cubitos

+ 1 1/2 tazas de arroz cocido

* 1 pechuga de pollo, cocida y deshebrada
- 1 pimiento verde chico, en rajitas

*+ 3 ramas de apio, picadas

* 1 cebolla chica, rebanada

Del aderezo:

* 2 cucharadas de mayonesa light

= 2 cucharadas de jugo de limoén

» 1/2 cucharadita de azUcar

* una pizca de pimienta
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» 1 diente de ajo, finamente picado

+ sal al gusto

Preparacion:

En un recipiente, mezcle los ingredientes del aderezo: el jugo de liméon, la
mayonesa, el azucar, la pimienta, el ajo y la sal. Mueva hasta integrar todos estos
ingredientes.

En una ensaladera combine el arroz, el pollo, el aguacate, el apio, el pimiento y la
cebolla.

Barie la ensaladera anterior con el aderezo y mueva para que se impregne bien.
Ponga en el refrigerador por o menos una hora, y sirva como plato fuerte o para

acompaiiar came asada.

ENSALADA VEGETARIANA

Ingredientes:

« 3 aguacates grandes, pelados y en gajos

« 3 jitomates grandes, en gajos delgados

* 4 huevos cocidos, pelados y en gajos

« 1 taza de chicharos cocidos

« 1/2 taza de mayonesa

+ 1/2 kg de ejotes cocidos

+ 1 lechuga orejona grande

+ 1 cucharadita de salsa inglesa

» Unas gotas de limén

- Sal y pimienta, al gusto

Preparacion:

Mezcle la mayonesa, la salsa inglesa y el jugo de limén en un recipiente pequefio;
sazone con sal.

Aparte, en una ensaladera, integre el resto de los ingredientes menos la lechuga.
Sazone con sal y pimienta.

Vierta la mayonesa preparada y revuelva suavemente. Sirva scbre las hojas de
lechuga.
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ENSALADA VEGETARIANA

Ingredientes:

- 3 aguacates medianos

« 3 cebollitas de cambray, finamente picadas

+ 2 kgs de papas cocidas y peladas

- 2 huevos cocidos y rayados

- 1/2 kg de queso blanco o panela, picado

» 1 tallo de apio

+ 1 taza de crema

- 1 cucharadita de jugo de limén

- Sal y pimienta, al gusto

Preparacion:

En un recipiente mezcle las papas con el resto de los ingredientes, excepto la
crema y los condimentos. Deje el aguacate para el final.

En un recipiente pequefio, mezcle la crema con los condimentos y el jugo de
limén.

Vierta a lo anterior y revuelva ligeramente.

Para lograr una mejor consistencia, refrigere su ensalada durante una hora.

ENSALADA DE AGUACATE Y JITOMATE
Ingredientes:

» 2 aguacates medianos

+ 2 jitomates medianos, picados

+ 6 hojas de lechuga orejona

- 1 jitomate grande, rebanado en seis partes
- 1 cebolla mediana, picada

« El'jugo de 2 limones

+ 1 pizca de sal y pimienta negra

« 1 pizca de pimentdn

Preparacion:

261



Mezcle en una ensaladera la cebolla. el jitomate picado y el jugo de limon.

Corte los aguacates por la mitad; quiteles el hueso o la semilla y retire la pulpg,
machaguela y afiada a lo anterior. Sazone con pimentoén, sal y pimienta.

Para servir ponga una hoja de lechuga y encima una rebanada de jitomate; apile
una porcidén de ensalada. Consuma al momento.

Para evitar que se ennegrezca la ensalada, deje aparte los aguacates

machacados y péngalos sobre cada porcidon a la hora de servir.

ENSALADA DE AGUACATE Y JITOMATE

ingredientes:

- 4 aguacates

+ 1 jitomate grande, rebanado

- 2 papas grandes, cocidas

+ 1/2 lechuga, picada

- 1 rama de apio

= 1 huevo cocido

+ 1 pepino en vinagre, picado

+ 3/4 de taza de mayonesa

+ 1/2 cucharadita de mostaza

+ 50 gr. de aceitunas reflenas

« Suficiente nuez pelada y picada

« Sal y pimienta, al gusto

Preparacion:

Pique las papas y mézclelas con la mayonesa, la mostaza, el pepino, el apio
picado, la nuez, la clara del huevo picada y la yema desbaratada. Sazone con sal
y pimienta al gusto.

Parta los aguacates por la mitad, quiteles la semilla y reliénelos con la papa.

En un plato, ponga la lechuga picada y las rebanadas de jitomate, todo aderezado
con vinagre, aceite, sal y pimienta. Encima de éstos, coloque los aguacates

rellenos y adérnelos con rebanadas de aceitunas.
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AGUACATE CON CHICHARRON EN CUADRITOS
ingredientes:

« 2 aguacates de cascara delgada, partidos en gajos

+ 1/2 taza de chicharrén de cerdo, partido en cuadritos

- 2 jitomates, partidos en gajos

- 2 cucharadas de aceite

- 4 cebollas de cambray, rebanadas

- 1/4 de taza de hojas de cilantro, picado

« Jugo de un fimoén

- Chile verde y sal, al gusto

Preparacion:

Mezcle con cuidado los aguacates, l0s jitomates, las cebollas, el cilantro, el chiie y
el chicharron.

Sazone la mezcla anterior con el aceite, el limén y la sal.

Al servir, ponga un poco mas de chicharrén encima.

ENSALADA DE AGUACATE CON PAN EN CUADRITOS
Ingredientes:

+ 5 aguacates

+ 2 chiles serranos, picados

« 3 rebanadas de pan integral

- 3 cucharadas soperas de cebolla, picada

+ 2 cucharadas soperas de cilantro, picado

= Jugo de un imon

- Aceite para ensalada

« Aceite para freir

- sat al gusto

Preparacion:

Pele los aguacates, quiteles la semilla y pique finamente la pulpa. Rociela con el
jugo de limon.

Parta el pan en cuadritos y dorelos en aceite.



Ponga los aguacates en una ensaladera. Afiada los cuadritos de pan, la cebolla,
los chiles y el cilantro. Barie con aceite para ensalada y un poco mas de jugo de

limén. Espolveree con la sal.

AGUACATE RELLENO CON MOUSSE DE QUESO AL SUAVE CHIPOTLE
Ingredientes:

= 4 aguacates maduros

* 100 ml de crema

» 250 grs. de queso crema

« Chipotle adobado, al gusto

» Limdn y sal, af gusto

Preparacion:

Parta los aguacates por la mitad, a lo largo, y quiteles el hueso, sazénelos con sal
y unas gotas de jugo de limdn.

Diluya el quese, agregandole chipotle al gusto y crema.

Rellene el aguacate con la mezcla anterior.
SOPAS Y PASTAS

SOPA POBLANA CON AGUACATE
Ingredientes:
- 6 tazas de caldo de polio
250 grs. deflor de calabaza
- 2 chiles pobianos
. =400 grs. de granos de elote medio cocidos
* 1 cebolla
- 100 grs. de mantequilla
- 250 grs. de cubos de queso arfejo
Preparacion:
Se acitrona en mantequilla el jitomate y la cebolia finamente picados.

Se agrega el caldo de pollo y se deja hervir un poco con los granos de elote.



Los chiles se lavan, se asan, se limpian, y se cortan en rajas.

La flor de calabaza se limpia, se lava y se corta también en rajas.
Se agregan las rajas de chile y flor de calabaza.

Casi al momento de servir se ponen los cubos de queso y aguacate.

ENCHILADAS CON SALSA DE AGUACATE

Ingredientes:

* | kg de polio deshebrado

+ 18 piezas de tortilla

- 6 piezas de aguacate

+ 8 piezas de tomate verde

« 3 piezas de chile verde

» 1/2 manojo de cilantro

« 1 cebolla mediana

+ Queso fresco rallado al gusto

Preparacion:

Se rellenan las tortillas con el pollo deshebrado y se frien un poco.

Se muele el aguacate con los tomates, cebolia, chile verde, cilantro, un poco de
sal y unas gotas de limoén.

Freir la salsa en un poco de manteca, verificar el sazon y agregar un poco de
pimienta.

Servir las enchiladas en un plato con ia salsa encima y el queso rallado.

POLLO AL HORNO EN HOJAS DE AGUACATE
ingredientes:

+ 6 pechugas de pollo

+ 20 hojas de aguacate limpias

- 3 cebollas medianas

+ 150 grs. de mantequilla

- 1 taza de jugo de naranja

+ 1 taza de caldo de polio

265



Preparacion:

Tostar la mitad de las hojas de aguacate en un comal, cuidando que no se
guemen.

Acitronar en mantequilla la cebolla y la mitad de las hojas de aguacate tostadas
trituradas.

Dividir esta mezcia en dos partes y con una rellenar las pechugas.

La otra parte mezciaria con el jugo de naranja y el caldo de pollo.

Enmantequillar un molde refractario y forrarlo con la mitad de las hojas de
aguacate frescas.

Disponer las pechugas en el molde y cubrifas con las hojas.

Banar las pechugas con el jugo de naranja y caldo.

Homear a 200° C, por 40 minutos aproximadamente cuidando que no se resequen
los jugos.

Sacar del horno y escurrir los jugos para posteriormente licuarlos.

Se licuan los jugos y al servir salsear con esta mezcla, o bien se salsea sin licuar
la salsa.

NOTA: Lavar y desinfectar las hojas.

CEVICHE DE PESCADO EN AGUACATE
Ingredientes:

» 300 grs. de pescado en cubos

+ 1 taza de jugo de limén

+ 1 cucharadita de sal

+ 500 grs. de jitomate

+ 3 cucharadas de cebolla picada

+ 1/2 taza de aceite de oliva

+ 2 piezas de chiles serranos en vinagre
+ 2 cucharadas de cilantro picado

+ 6 aguacates medianos

+ 3 piezas de toronja rosa

* 4 piezas de naranja
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Preparacion:

Marinar el pescado con sal y limén durante dos horas.

Agregar el jitomate, cebolla, aceite de oliva y chile y dejarlo reposar una hora mas.
Se saca la pulpa de aguacate, la mitad se corta en cuadros y la otra mitad se
rebana y se reserva para decorar.

Se mezcla el pescado con el aguacate en cuadros y se rellenan las cascaras.

Se sacan los gajos de naranja y toronja con cuidado, se les quita la piel y 1as
semillas y se decoran los aguacates con un gajo de toronja y uno de naranja. Se

espolvorean con perejit al momento de servir.

SOPA CALIENTE DE AGUACATE

Ingredientes:

» 2 aguacates medianos

- 1 cebolla chica, picada

- 5 tazas de caldo de pollo 6 de res

- 1 taza de leche

+ 1/2 barrita de mantequilia

- 1 diente de ajo

« sal al gusto

Preparacion:

En una cacerola, derrita la mantequilia y sofria la cebolla y el ajo.

Enseguida, agregue el caldo de pollo 6 de res y el aguacate picado (deje un poco).
Sazone con un poco de sal al gusto y permita que hierva durante unos minutos.
Deje enfriar un poco la mezcla anterior; después, licuela, viértala nuevamente a la
cacerola y agregue la leche. Cocine todo entre cinco y ocho minutos, pero sin
dejar hervir

Retire la cacerola del fuego y afiada el aguacate restante sobre la sopa. Sirva bien

caliente.
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SOPA DE TORTILLA CON AGUACATE EN TROZOS

Ingredientes:

» 1/2 kg de tortillas partidas en tiras, no muy delgadas ni demasiado gruesas.

» 2 aguacates

* 4 jitomates

- 1/2 cebolla

+ 1 cucharadita de ajo en polvo

« 4 chiles pasilla, partidos en rodajas chicas

+ 300 grs. de queso Manchego 6 Chihuahua

< Pimienta, al gusto

Preparacion:

Fria en aceite las tortillas hasta que queden bien doradas y luego escurmalas.
Aparte, ficue los jitomates, los chiles, la cebolla, el ajo en polvo y la pimienta y
ponga a hervir la mezcla a fuego lento. Anada sal al gusto.

Una vez que hierve durante 12 minutos, retirela del fuego y ponga en cada plato
una porcion suficiente de tortillas fritas, aguacate en trozos, queso vy, si lo desea,
una o dos rodajas de cebolla cruda.

Llene el plato con el caldo de jitomate caliente para que el queso se derrita. Se

sirve bien caliente.

SOPA FRIA DE AGUACATE Y BERROS
Ingredientes:

+ 2 aguacates medianos

* 1 manojo de berrcs

+ 3 tazas de caldo de pollo

- 1/4 de taza de aceite vegetal

+ 1/4 dé taza de crema

+ Jugo de un limén chico

+ 12 aceitunas negras, deshuesadas y picadas
+ 2 rebanadas de pan de caja, sin corteza

+ Sal, pimienta y sal de ajo al gusto
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* una pizca de orégano

Preparacién:

Licue los aguacates, los berros, el caldo de pollo y el jugo de limon.

En un plato extendido, acomode las rebanadas de pan; derrameles agua fria
encima y escUrralas. Enseguida, agréguelas a la mezcla que tiene en la licuadora
junto con el aceite vegetal, la sal, la pimienta, el ajo y el orégano. Vuelva a licuar
un poco mas.

Vierta todo en una sopera y agregue la crema. Refrigere hasta el momento de

servir cuando puede agregar las aceitunas negras como adomo.

SOPA FRIA DE ESPINACA Y AGUACATE
tngredientes:

+ Pulpa de un aguacate grande

* 1 lata de consomé de res

* 1 taza de espinacas, cocidas y picadas

- 1 taza de leche

* 2 tazas de agua

+ 11imén, en rebanadas

Preparacion:

Licue todos los ingredientes y sirva la sopa fria. Adome con rebanas de limén.

CONSOME DE AGUACATE

Ingredientes:

* 4 aguacates grandes

+ 3 litros de caldo de pollo

= un poco de cilantro

* un pedacito de chile serrano

+ Sal y pimienta, al gusto

Preparacion;

En el molcajete, prepare un guacamole con todos los ingredientes, cinco minutos

antes de llamar a la mesa.
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Este guacamole con el caldo hirviendo debe ser pasado por una coladera delgada.

Se sirve inmediatamente.

POZOLE VERDE GUERRERENSE CON AGUACATE PICADO

ingredientes:

» 1 kg de maiz

« 2 cucharadas de cal

1 kg de maciza de puerco, cortada en trozos

- 1 kg de espinazo de puerco, cortado en trozos

- 1 kg de cabeza de puerco, cortada en trozos

* 50 gr de manteca de puerco

» 1/2 kg de semilla de calabaza molida

= 1/2 kg de tomates verdes

= 6 chiles serranos

* 1 manojo de epazote

* 1 manojo de acelgas, picadas

- sal, al gusto

Para acompanar:

+ Chicharrén de cerdo desmenuzado

- Tortillas fritas

» Aguacate picado

+ Orégano seco desmenuzado

- Cebolla picada

« limas o limones partidos

Preparacion:

Lave muy bien el maiz y pdngalo a cocer en una cazuela grande de barro con cal
y abundante agua que lo cubra, hasta que ie pueda quitar faciimente el pellejo y lo
pueda descabezar. Lavelo de nuevo.

Después, pongalo de nuevo sobre la lumbre, totalmente cubierto por el agua. y

déjelo cocer hasta que reviente.
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Afadale las cames y sal al gusto y vuelva a cubrido con agua hasta que las
cames estén suaves. Cada vez que sea necesario, agregue agua.

Muela los chiles con los tomates, el epazote y la acelga.

Frialos en la manteca y una vez fritos, agrégueles la semilla de calabaza molida
disueita en un poco de caldo del pozole.

Sazone y aflada toda esta mezcla anterior al caldo de pozole.

Deje hervir todo el caldo hasta que se espese, pero muévalo de vez en cuando
para evitar que se pegue. Cuando esté listo, agregue el chicharrén de cerdo, las
tortillas fritas, el aguacate picado, el orégano seco, la cebolla y acompane con

limas o limones partidos.

CREMA CALIENTE DE AGUACATE

Ingredientes:

- 3 aguacates

+ 1 1/2 litros de caldo de res, desgrasado

+ 2 jitomates, asados y molidos

- 2 tortillas fritas, partidas en cuadritos

*+ 125 grs. de queso Chihuahua en rebanaditas

+ 1/3 de taza de crema fresca

* 2 dientes de ajo

+ 1 pedazo de cebolla

+ Aceite

+ Sal y pimienta

Preparacion:

Muela el jitomate, el ajo y la cebolla y después frialos en aceite. Aflada el caldo de
res y sazone al gusto.

En el momento de servir, coloque en cada plato sopero los trocitos de tortilla,
medio aguacate picado y dos rebanadas de queso Chihuahua. Vierta el caldo y

agregue una cucharadita de crema fresca,
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NUTRITIVA SOPA CON AGUACATE

Ingredientes:

3 aguacates

* 4 tazas de caldo de poilo

+ 1 taza de leche

» 1 cucharada grande de harina

+ 1 trozo de cebolla

+ 1 diente de ajo

» Margarina, al gusto

Preparacién:

Derrita la margarina en una cacerola lo suficientemente honda. Después, fria un
trozo de cebolla y un diente de ajo. Una vez dorados, retirelos.

Licue todos los ingredientes y sirva la sopa fria. Adome con rebanas de limén.
Anada una taza de leche y tres de caldo de pollo y baje la flama para que la
mezcla no hierva.

Aparte, licue tres aguacates con la taza restante de caldo de pollo; vierta esta
mezcla en la cacerola y salpimiente.

Esta deliciosa sopa se puede servir fria o caliente.

CREMA DE AGUACATE Y CHAMPINONES
Ingredientes:

- 3 aguacates grandes

 1/2 barrita de mantequilla

<1 1/2 cucharadas de fécula de maiz

+ 1 lata de crema de champirfiones

« 1/4 de lata de crema

+ 1 cucharada de consomé

- 1 lata de leche clavel

» 2 latas de leche de vaca

Preparacion:
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En una cacerola, ponga la mantequilla a derretir y fria la fécula de maiz a fuego
lento hasta que adquiera un color dorado.
Licue el resto de los ingredientes e incorporelos a la mantequilla.

Deje hervir por un par de minutos y disfritela fria o caliente.

CREMA DE JITOMATE ADORNADA CON AGUACATE
Ingredientes:

- 1 kg de jitomate, pelado y sin semilla

« 3 tazas de jugo de jitomate

« Crema agria

» 1/2 cucharadita de sal

« 1/2 cucharadita de comino

+ 1 aguacate en rebanadas

- Pimienta, al gusto

Preparacion:

Licue los jitomates hasta que obtenga un puré.

Ponga el puré en un recipiente y agregue el jugo, la sal, el comino y la pimienta.
Meta al refrigerador por cuatro horas.

Al servir, adome con las rebanadas de aguacate y la crema.

CREMOSO DIP DE AGUACATE Y QUESO
Ingredientes:

* 2 aguacates medianos

» 100 grs. de queso Roquefort

» 1/2 taza de crema

+ 2 cucharadas de abeite de oliva, o al gusto
+ 1 cucharada de jugo de limén
Preparacion:

Pele los aguacates y quiteles el hueso.

Licuelos con los demas ingredientes.



Este dip se puede acompanar con papas fritas o verduras, o con pan negro, y
utilizarlo como botana.

Dip de Aguacate con Yogurt

ingredientes:

« 2 aguacates medianos, pelados y sin hueso

- 1/2 taza de yogur natural

» 120 grs. de queso crema

+ Jugo de un limén

+ 1 diente de ajo

+ 2 6 3 gotas de salsa Tabasco

» Sal y pimienta, al gusto

Preparacion:

Licue todos los ingredientes y meta al refrigerador por io menos una hora antes
de servir.

Acompane con cualquier tipo de verdura cocida.

PLATOS FUERTES

COSTILLA DE RES EN SALSA DE AGUACATE Y TEQUILA
Ingredientes:

* 6 costillas de res

+ 3 tazas de caldo de pollo

+ 1 taza de jugo de naranja é mandarina

+ 5 cucharadas de tequila

+ 3 cucharadas de cilantro picado

+ 1 chile serrano

«Saly pimi'enta

» 1 aguacate grande

Preparacion:

Se salpimenta la carne y se frie en poco aceite bien caliente.

Se licuan los ingredientes restantes.
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Se sirven las costillas salseando con la mezcia anterior,
Se pueden acompanar de verduras salteadas en mantequilla y arroz blanco.

SALPICON FRIO CON AGUACATES PELADOS Y CORTADOS EN GAJOS
Ingredientes:

- 2 aguacates pelados y cortados en gajos

» % de kg de cuete de res, en trozos

+ 3 jitomates medianos, cortados en ruedas

- 1/2 cebolla, cortada en rodajas delgadas

= 1/2 cebolla

+ 1/2 lechuga

- 1/2 cabeza de ajo

+ 3 cucharadas de aceite de oliva

« 3 cucharadas de vinagre de vino

» 1/2 cucharadita de orégano desmenuzado

1 cucharadita de sal

Preparacion:

Ponga a cocer la came en una olla de presién durante cuarenta minutos, con la
media cebolla, el ajo, media cucharadita de sal y tres tazas de agua.

Enfrie la olla bajo el chorro de agua fria. Saque y deje enfriar la came. (Puede

guardar el caldo en el congelador para hacer una sopa al otro dia).

CHULETAS FRITAS CON PURE DE AGUACATE
Ingredientes:

+ 2 aguacates medianos (en puré)

- Medio kg de chuletas ahumadas, picadas

+ 1/4 kg de queso asadero

-« 1 vasito de yogurt

+ 2 papas cocidas y machacadas

+ 1 manojo de cebolla de cambray

« Sal, pimienta y aceite, al gusto
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Preparacion:

En una sartén, caliente el aceite y fria las chuletas con cebollitas, retire estas,
agregue el queso y quite el sartén del fuego.

Tape la sarten para que el queso se funda.

Mezcle el resto de los ingredientes hasta formar un puré, y sirva acompafiando a

las chuletas. También ponga en el plato las ceballitas que reservo.

AGUACATES CON TIRAS DE TOCINO

Ingredientes:

3 aguacates grandes

+ 1 kg de tocino

* 4 cucharadas de salsa de soya

+ 2 cucharadas de vinagre blanco

* 2 cucharadas de agua

+ 2 cucharadas de azicar

* una porcién pequefia de margarina

Preparacion:

Mezcle el azucar con el vinagre, la soya, la margarina y el agua, y péngalos al
fuego. Cuando suelte el primer hervor, retirelos.

Aparte, fria el tocino hasta que dore y luego escurra el aceite. Pele y corte en
gajos los aguacates, acomode en un platon las rebanadas de aguacate y de
tocino.

Bane con la salsa anterior y sirva al momento para evitar que el aguacate se haga

negro.

POLLO EN SALSA VERDE ESMERALDA CON AGUACATE
ingredientes:

+ 6 piezas de pollo (muslo y pierna), limpias y lavadas

+ 1/2 kg de tomates verdes, pelados y lavados

- 3 aguacates medianos

- 1 trozo de cebolla
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+ 2 cucharadas de consomé de pollo

« Chiles serranos, al gusto

- 1 diente de ajo grande

« Aceite y sal, al gusto

Preparacién:

Caliente el aceite necesario en una cacerola grande y fria las piezas de pollo hasta
que se doren un poco.

Ponga a cocer los tomates junto con fos chiles; una vez cocidos, licuetos en su
misma agua mas el ajo y la cebolla.

Incorpore todo lo anterior al pollo y sazone con el consomé y la sal. Agregue un
poco de agua y rectifique la sal. Deje hervir hasta gue el polio se cueza totalmente.
Una vez cocido, retire del fuego; pele y pique los aguacates en cuadritos medianos
y agregue al pollo. Sirva caliente.

Si lo desea, puede acompariar este platillo con frijoles refritos y tortillas tambien

calientes.

ALEGRES AGUACATES RELLENOS DE SALSA DE PICADILLO
Ingredientes:

3 aguacates grandes

« 3 huevos cocidos

« 1 taza de picadillo de lomo de cerdo

1 jitomate

- Salsa de jitomate

« Alcaparras y perejil, al gusto

*aceite o manteca

Preparacion:

Prepare el picadillo con el lomo, el jitomate, las alcaparras, el perejil, la mitad de
salsa y los condimentos que se desee agregar.

Pele los aguacates y partalos por la mitad, a lo largo.

Rellénelos con el picadillo y cubra con los huevos cocidos picados finamente.

Al hervir, vierta la salsa restante de jitomate sobre los aguacates.
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TINGA CON CHIPOTLES ADOBADOS Y RAJAS DE AGUACATE

Ingredientes:

- 1 kg de lomo de cerdo

» 350 grs. de longaniza

« 2 aguacates

- 3 cebollas medianas

* 4 jitomates

« 5 chiles chipotles adobados

- 1 diente de ajo

« 3 cucharadas de manteca

« 2 papas medianas

+ 1 cucharadita de vinagre

Preparacién:

Para empezar, prepare los ingredientes.

Lave la came y pongala a cocer con el agua, con la cebolla y la sal. Ya cocida,
retirela del fuego y déjela enfriar y deshébrela.

Ponga a cocer las papas, pélelas y cortelas en cuadritos pequenos.

Aparte, ase los jitomates, pélelos, quiteles las semillas y muélalos.

Pique finamente los chipoties y agrégueles la cucharadita de vinagre. Parta las
cebollas en rodajas y desflémelas en agua de sal.

Ahora, caliente la manteca en una cazuela y fria la longaniza;, saquéela del
recipiente y en la misma grasa fria una cebolla picada y el ajo junto de la carne
deshebrada.

Anfada el jitomate, las papas, la longaniza y los chipoties.

Deje hervir hasta que reseque el un poco.

Sirva la tinga adornada con las rodajas de cebolla desflemada y las rajas de

aguacate.
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POLLITOS EN HOJAS DE AGUACATE

Ingredientes:

» 2 polios tiemos enteros

+ 150 grs. de mantequilla

» 1/2 taza de agua

- Hojas de aguacate

» Sal y pimienta, al gusto

Preparacion:

Limpie los pollos y Untelos con la mantequilla, sal y pimienta.

Forre la olla de presion con las hojas de aguacate, también lavadas, sin secar.
Cologue los pollos; cubralos con mas hojas y agregue el aguacate.
Tape y cocine entre quince y veinte minutos.

Sirva en su jugo y acomparie con una buena ensalada.

TOSTADAS DE FRIJOL CON REBANADAS DE AGUACATE
ingredientes:

+ 12 tortillas

+ 1 1/2 taza de frijol cocido

+ 2 aguacates

» 6 rebanadas de queso amarillo

+ 3 chipotles en vinagre

* 1 cebolla

« Aceite para freir

Preparacion:

Dore las tortillas en aceite y escurralas bien.

Licue los frijoles. Caliéntelos en una olla.

Aparte, pique el queso y afadalo a los frijoles. Mezcle hasta que se demita.
Unte las tostadas con la mezcla de frijoles y queso. Adorne con rebanadas de

aguacate, trocitos de chipotle y ceboila picada.
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PESCADO CON GUACAMOLE
Ingredientes:

« 6 trozos de pescado

3 aguacates

- 1 cucharada sopera de cilantro
- 1/2 taza de crema

« 2 dientes de ajo

* Yerbas de olor, al gusto

- Sal y pimienta, al gusto

Preparacion:

Utilice un recipiente para cocer el pescado con una taza de agua y las yerbas de

olor, un diente de ajo y la sal, durante quince minutos. Deje enfriar.

Licue los aguacates con la crema, un poco del agua donde cocio el pescado, el

cilantro, el otro diente de agjo, la sal y la pimienta.

Cologue el pescado en un platén y vierta la salsa, sirva de inmediato.

TERRINA DE VERDURAS
ingredientes:

+ 200 grs. de zanahorias

» 1/2 de espinacas

» 200 grs. de calabacitas

+ 3 aguacates (puré)

+ Jugo de un limén

+ 2 tazas de arroz cocido

+ 200 grs. de pimiento rojo

+ 200 grs. de garbanzo cocido
« 2 dientes de ajo

1 cucharada de jugo de limén
« 20 grs. de mayonesa

Preparacion:
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Escalfar las espinacas en agua caliente y forrar con ellas un molde refractario
engrasado previamente cuidando que cuelguen por los bordes para forrar también
la parte de arriba.

Los garbanzos cocidos, la cucharada de jugo de limén y el ajo se licuan hasta
obtener una pasta.

Cocer la zanahoria, la calabacita y el pimiento por separado.

Sacar la pulpa de los aguacates y agregar el jugo de limén.

Poner en el refractario las capas, primero de arroz, mayonesa, verduras, aguacate
y la pasta del garbanzo, asi sucesivamente hasta terminar.

Tapar con las hojas de espinaca y si faltan, tapar con mas hojas.

AGUACATE SCHNITZEL

Ingredientes:

* 4 rebanadas delgadas de carme de temera

* El jugo de un limén

*1a2huevos

- 1 taza de moronas de pan secas

* 4 cucharadas de mantequilla

* 4 rebanadas gruesas de (emmenthal) queso

+ 2 aguacates en rebanadas

Preparacion:

Con una brocha embarra la terera con jugo de limoén en ambos lados.

Dentro de la ternera, ponle los huevos batidos y las moronas de pan.

Derrita la mantequilla y cocine la temera por ambos lados, como unos tres minutos
0 hasta que se vea como café dorado.

Pon los aguacates rebanados en cada temera, pon encima queso rebanado y
asalo hasta que se derrita, (se puede calentar directo o terminado). Alternativo,
colécalo tapado en una cazuela y caliéntalo hasta que el queso se derrita y los
aguacates estén calientes.

Adodmalo con rebanadas de limdn y una hierba frondosa (verde) o pimienta roja.
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TORTITAS DE CARNE CON AGUACATE

Ingredientes:

« 1 aguacate mediano

- Jugo de limén

» 2 cucharadas de chiles verdes, picados

- 1 huevo ligeramente batido

» 2 cucharaditas de cebolla picada

+ 1 1/2 cucharadita de jugo de limon

+ 1 diente de ajo, picado

+ 1/2 cucharadita de sal

* 1/2 kg de came molida

« 1/2 taza de queso americano (chedar)

* 4 bollos de hamburguesa (panes) abiertos por la mitad y tostados.

= Hojas de lechuga

« 4 rebanadas delgadas de jitomate

Preparacion:

Parte el aguacate a lo largo por la mitad y pélalo, rébanalo y agrégale el jugo de
limoén (al gusto el limén).

La otra mitad del aguacate machacalo mucho, como si fueras a hacer puré, y
ponlo en un tazén.

Revuelve los chiles, el huevo, la cebolla, el 1 2 jugo de limén, el ajo y la sal.
Agrega la carne molida, y revuelve todo.

Haz tortitas de carne de % de pulgada (4 tortitas).

En el microondas, usa un platén de 10 pulgadas, y calienta el platon a temperatura
alta por unos 4 %2 minutos.

Cuidadosamente sacalo del horno, ya que el platon estd muy caliente.

Pon las tortitas en el platén sin taparlas a una temperatura alta, por unos 3
minutos y escurrele la grasa.

Voltea las tortitas sin taparlas, caliéntalas por unos 2 minutos mas, o hasta que se

vea que el jugo de la carne no salga con sangre.
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Agrégale a las tortitas, 2 cucharadas de queso chedar, clbrelas con papel
encerado y déjalas por unos minutos.
Coloca las tortitas en el pan de hamburguesa, agrégale el jitomate, lechuga y

rebanadas de aguacate.

AGUACATE CON SALMON AHUMADOQ Y SALSA HOLANDESA

Ingredientes:

3 aguacates

+ 200 grs. de salm6n ahumado

* 6 hojas de lechuga

* 6 rodajas finas de limdn

200 grs. de mantequilla

» 3 yemas de huevo

« 1 cucharada sopera de jugo de limén

» Sal y pimienta

Preparacion:

Lave las hojas de lechuga, escurralas. Cortelas finamente y decorelas en un plato
de servicio. Corte el salmén en tiras finas y coléquelas encima de la lechuga.

Corte los aguacates en dos y deshuéselos. Cortelos en rebanadas muy delgadas y
colégquelas encima del salmén.

Prepare la salsa: Funda la mantequilla a fuego suave y déjela entibiar.

Vierta las yemas de huevo y el jugo de limdn en un recipiente y coloéquelo a bario
Maria, agréguele sal y pimienta, déjela espesar removiendo constantemente,
vierta enseguida la mantequilla derretida gota a gota, batiendo como para una
mayonesa, a obtener una salsa lisa y suave.

Ponga la salsa sobre el aguacate y el salmén ahumado, y el resto en una salsera.

Decore el plato con las rodajas de limdn en “S” y sirva enseguida.
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ESCALOPAS EMPANIZADAS AL AGUACATE

Ingredientes:

« 4 escalopas de temera

» El jugo de 1 limén

» 2 huevos pequerios

» 60 grs. de pan molido

» 30 grs. de mantequilla

» 4 rebanadas gruesas de queso gruyere

« 2 aguacates

Preparacion:

Batir los huevos en un piato hondo. Rociar las escalopas con jugo de limon.
Ponerles la sal y la pimienta. Después paselas por el huevo y el pan
sucesivamente.

Derrita la mantequilla en un sartén, a fuego medio y fria las escalopas de 3 a 4
minutos por cada lado. Cuidando que no se queme el pan.

Mientras tanto encienda el grill del horno, pele los aguacates, deshuéselos y
cortelos en [Aminas.

Extienda las escalopas sobre una charola de homear, cubralas sucesivamente con
el aguacate y el queso. Métalas al grill hasta que se gratine el queso. Sirva

enseguida. Afiddale jugo de limén sj desea.

PESCADO RELLENO AL HORNO
Ingredientes:

- 1 pescado de 1 kg

« 20 grs. de mantequilla

- 1 rebanada de pan de migaja dura
« 1 cebollin

* 1 rama de apio

* 1 huevo

+ 1 aguacate pequefio

» 2 cucharadas soperas de jugo de limén
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* 1/4 cucharada cafetera de tomillo seco

« Sal y pimienta

Preparacion:

Caliente el homo a 200° C.

Derrita la mantequilla. Enjuague el pescado, séquelo con papel absorbente y
Untele el interior con una parte de la mantequilla fundida.

Elimine la corteza del pan, desmenucelo, pele el cebollin y piquelo finamente.
Quitele las partes duras al apio, lavelo y piquelo. Estrelle el huevo y batalo. Pele
ef aguacate y deshuéselo. Corte la pulpa en pequefios cuadros. Revuelva la miga
de pan, el cebollin, el apio, el huevo, el aguacate, el jugo de limén, el tomillo, la sal
y pimienta.

Rellene la cavidad del pescado con éste reileno. Cierre el pescado con un palillo,
para fijar el relieno.

Engrase una charola de hormear con el resto de la mantequilla fundida, acomode
el pescado relleno. Métalo al homo y déjelo cocer durante treinta minutos. La
came debe separarse faciimente de la espina central.

Cuando el pescado esta cocido se pone sobre un plato caliente. Se retira el palillo
y se sirve inmediatamente.

NOTA: El retleno de aguacate aporta a la came de pescado una gran delicadeza.

Para un plato mas rebuscado todavia, sirvalo con la salsa para pescados.

ROLLO DE VERANO AL AGUACATE

Ingredientes:

* 400 gramos. De pasta hojaldrada

+ 500 grs. de espinacas

* 3 ramas de eneldo fresco 6 1/2 cucharada cafetera de eneldo seco
+ 3 zanahorias

+ 1 cebolla grande

+ 60 grs. de mantequilla

» 2 aguacates

- 50 grs. de germinado



» 3 cucharadas soperas de leche

Para servir opcional:

* 2 kiwis

2 tomates pequefos

Preparacion:

Quite el tallo a las espinacas, lavelas y piquelas. Pele las zanahorias, y conelas
en tiras, pele la cebolla y cortela finamente, pique el eneldo fresco.

Derrita la mantequilla en un sartén y fria las zanahorias y la cebolla 10 minutos a
fuego suave tapadas y removiendo de vez en cuando. Afada enseguida las
espinacas y el eneldo, revuelva bien y deje cocer de 4 a 5 minutos hasta que las
espinacas estén tiernas. Déjelas enfriar.

Caliente el homo a 230° C, extienda la pasta de manera delgada y corte 6
rectangulos iguales, engrase la charola.

Pele los aguacates y deshuéselos. Cortelos en cuadritos, lave el germinado y
escurralo bien.

Incorpore los cuadnitos de aguacate y el germinado a la preparacién de las
espinacas, reparta esta preparacion entre los 6 rectangulos de pasta, haga los
rollos y coloquelos sobre la placa engrasada. Untelos con la leche, métalos al
homo y dejelos cocer 25 minutos.

Durante éste tiempo pele los kivis y cortelos en ruedas, lave los tomates y cortelos
en ruedas también.

Cuando los rollos estén cocidos, saquéelos del horno y dispéngalos en un plato de

servicio. Decore con las ruedas de tomate y de kivis y sirva.

SALSAS
SALSAS PARA POSTRES
Ingredientes:
+ 1 aguacate
« 1 naranja jugosa
+ 1 cucharada para postre de miel liquida

Preparacion:
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Exprima la naranja. Cuele el jugo, pele el aguacate y deshuéselo, cortelo en
cuadros grandes.

Ponga los cuadros de aguacate, el jugo de naranja y la miel en la ficuadora, licué
hasta obtener una crema perfectamente lisa.

Conserve la salsa en el refrigerador hasta el altimo momento.

NOTA: Usted puede incorporar a ésta salsa un platano bien maduro, crema o

yogur.

SALSA DE CALZONES MEXICANOS

Ingredientes:

* 2 aguacates

+ 2 latas de 210 grs. de salsa verde

« 1/2 taza de cilantro

- 1/2 taza de caldo de pollo

Preparacion:

Licue la salsa verde, el cilantro y el caldo. Cuele la mezcla.
Pele los aguacates y machaque la pulpa con un tenedor.

Mezcle aguacate y salsa, y afiada sal, al gusto.

ADEREZO DE AGUACATE

Ingredientes:

« 1 aguacate grande y maduro

* 1/2 taza de jugo de naranja

* 1/2 cucharadita de sal

* 1 cucharada de jugo de limén

+ 1 cucharadita de miel

Preparacion:

Pele el aguacate y retire el hueso.

Luego, bata la pulpa hasta que quede bien suave. Poco a poco vaya agregando
los demas ingredientes (jugo de naranja, sal, limén y miel) y mézclelos muy bien,

refrigere.
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El aderezo tiene que quedar como una mayonesa suave y ligera, con un fresco

color verde.

AGUACATE EN CREMA PARA BOTANA

Ingredientes:

+ 1 queso crema Philadelphia

« 2 aguacates, bien machacados

+ 2 cucharadas de crema fresca

» Unas gotas de limon

« Sal y pimienta, al gusto

Preparacion:

Revuelva muy bien todos los ingredientes hasta que obtenga una especie de

crema para untar, sobre tortillas, papas fritas o lo que mas le guste.

SALSA DE AGUACATE

ingredientes:

+ 1 tomatillo

+ 1 aguacate

« Chiles serranos

< Ajo, cebolla y sal, al gusto

Preparacién:

Muela en crudo los chiles serranos, el tomatillo, el ajo, la cebolla y la sal.
Licue todo lo anterior.

Al servir, agregue el aguacate machacado con un tenedor.

SALSA DE AGUACATE CON NUECES Y CREMA
Ingredientes:

« 1 aguacate

* 14 nueces

« 1/2 taza de crema

» 1/2 taza de aceite de oliva
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+ 1/2 limén
« 3 ramitas de perejil, picado
» Sal y pimienta, al gusto

Preparacion:

Licue a baja velocidad el aguacate con las nueces y la crema.

Afada el aceite de oliva en hilo, y sazone con sal y pimienta.

Por dltimo, agregue el jugo de limén y el perejil.

BEBIDAS

COCKTAIL DE AGUACATE Y MENTA
Ingredientes:

* 1/2 taza de la lechera

* 1 taza de leche entera

- 1 1/2 aguacate en puré

+ 1 caballito de licor de menta

« Hojas de hierbabuena

- Hielo

Preparacion:

Poner en la licuadora hielo y todos los ingredientes.
Licuar hasta que el hielo se muela bien.

Servir y adomar con hojas de hierbabuena.

BEBIDA DE AGUACATE ANTILLANO
Ingredientes:

* 1/2 taza de la lechera

* 1 taza de leche

« 1 cabailito de ron

» 1/2 aguacate en puré

* hielo al gusto

Preparacion:

289



Poner en la licuadora hielo y todos los ingredientes excepto el aguacate.

Licuar hasta que el hielo se triture bien.

Sacar la mitad de la mezcla y reservara.

Licuar el aguacate con la otra mitad.

En una copa servir la mitad de la mezcla del aguacate y encima, cuidando que no
se mezclen, la otra mitad que se reservo.

Servir.

MALTEADA DE AGUACATE

Ingredientes:

» 2 bolas grandes de helado de aguacate

+ 20 grs. de alfaifa (un pufo pequefio)

+ 150 ml de leche fria

- Miel para endulzar

Preparacién:

En la licuadora se pone la leche con la alfalfa y se muele.
Se adiciona el helado a batir un poco.
Enduizar al gusto.

Si queda muy espeso se le agrega mas leche.

Se sirve al momento.

ROMPOPE DE AGUACATE

Ingredientes:

1 vaso de rompope

* 1/4 de taza de leche

+ 1/2 aguacate de puré

» 1 pizca d€ canela

1 raja de canela

Preparacion:

Moler en la licuadora el rompope, la leche, la canela y e! puré de aguacate.

Servir en un vaso con hielo opcional y adomar con la raja de canela.
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BEBIDA ESPUMOSA DE YOGUR Y NARANJA

Ingredientes:

» 1 aguacate

» 2 naranjas

+ 1 cucharada para postre de miel liquida

- 1 pizca de canela

- 2 cucharadas de postre de yogur natural

Para servir.

« hielo frappé

« Rodajas finas de naranja

Preparacion:

Pele el aguacate y deshuéselo, cortelo en cuadros grandes, exprima las naranjas
y cuele el jugo.

Licué el aguacate, el jugo de naranja, la miel, la canela y el yogur. Deje licuar
hasta obtener una mezcla perfectamente homogénea.

Reparta el mousse entre 2 vasos 6 copas, aftada a voluntad el hielo frappé.
Cologue a caballo las rebanadas de naranja sobre el borde del vaso o copa y sirva

enseguida.

POSTRES

PASTEL DE AGUACATE
Ingredientes:

+ 1 taza de harina de arroz

» 1 taza de azucar

* 4 huevos

+ 100 grs. de mantequilla

« 1 cucharadita de royal

+ 250 grs. de pulpa de aguacate

* Azucar glass para adomar
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Preparacién:

Se acrema la mantequilla con el azucar en la batidora.

Se le agregan los huevos uno a uno.

Se le pone la harina cemida con el royal.

Por ultimo se le pone la pulpa de aguacate.

Se corta un circulo de papel encerado para el fondo de la rosca.

Se vacia la masa y se mete al horno precalentado a 250° C por una hora.
Se desmolda, para que se enfrie un poco y se espolvorea con azucar glass.

HELADO DE AGUACATE

Ingredientes:

1 taza de pulpa de aguacate

» 1 lata de leche condensada

+ 1 lata de crema espesa

- 2 piezas de huevo

* Gotas de limén

« Nuez garapifiada al gusto

Preparacion:

Poner en la licuadora todos los ingredientes hasta que la mezcla tenga la
consistencia uniforme y tersa.

Meter al congelador hasta que el helado se haga firme.

Servir en copas con la nuez garapifiada picada finamente 6 fresas en rebanadas

con hojas de hierbabuena.

MOUSSE DE AGUACATE
Ingredientes:

+ 1 litro deleche

- 1 lata de leche Nestlé

+ 2 queso-crema de 90 gr.
=35 grs. de grenetina

- 2 aguacates grandes
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* 1 lata de mediacrema

Preparacion:

Se pone a hervir la leche con la leche Nestlé.

A parte se saca la pulpa del aguacate sin maltratar la cascara.

Se licua la media — crema con el queso - crema y la pulpa del aguacate.

Se hidrata la grenetina en un poco de agua fria. Se vacia a la leche moviendo
constantemente.

Se vacia la mezcla de la pulpa de aguacate y se mueve constantemente hasta que
se incorpore bien.

En las mitades de aguacate limpias se vacia la mezcla y se refrigera por dos horas

0 hasta que cuaje.

GELATINA DE AGUACATE

Ingredientes:

+ 3 piezas de aguacate que no esté muy maduro

+ 20 hojas de hierbabuena fresca

+ 1 lata de leche condensada

+ 250 ml de crema lincott

+ 300 ml de leche entera

» 100 grs. de grenetina

* 130 ml de crema de whisky (Bailyes)

» 50 grs. de mantequilla

= 100 grs. de aztcar fina

Preparacion:

Se muele en la licuadora el aguacate y la leche entera (se reserva).

Se licua la leche condensada, la crema lincott y el Bailyes.

Se hidrata la grenetina en tantita agua tibia.

Para el adomo se cristalizan las hojas de hierbabuena. Se mojan en mantequilia,
se meten al refrigerador y cuando ya estén congeladas se repite la operacién y se

revuelcan en azucar.
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FLAN DE AGUACATE Y REQUESON

Ingredientes:

- 500 grs. de requeson

» 3 aguacates

- 3 huevos grandes

« 1 pizca de nuez moscada

* 1 cebolla grande

* 1 pimiento

« 2 calabacines

+ 2 tomates (chicos)

» 2 cucharadas soperas de puré de tomate

» 50 grs. de mantequilla

+ 2 cucharadas soperas de perejil picado

» Sal y pimienta

» 150 grs. de gruyere rallado

Para la pasta:

+ 200 grs. de harina

» 100 grs. de mantequilla

« El jugo de 1/2 limén

- Sal

Para el molde:

» 10 grs. de mantequilla

Preparacion:

Prepare la pasta: Corte fa mantequilla en cuadritos, vierta la harina y una pizca de
sal en un molde, incorpore la mantequilla y mezcle con los dedos hasta que
parezca miga de pan. Diluya el jugo de limdn con 2 cucharadas soperas de agua e
incorporafla a la harina. Trabajela de nuevo hasta que la pasta esté homogénea.
Forme una bola; envuélvala en un plastico y déjela reposar en el refrigerador
durante una hora.

Durante este tiempo, pele la cebolla y piquela finamente. Abra el pimiento en dos,

retire las semillas y las venas blancas, enjuaguelo y piquelo en rebanadas finas,
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lave los tomates, cértelos en dos, retire las semillas y piquelos. Lave los
calabacines y coértelos en cuadritos.

Derrita la mantequilla en un sartén y fria la cebolla, el pimiento y los espéarragos a
fuego suave durante 10 minutos, afiada los tomates, el perejil, el puré, la sal y la
pimienta. Déjelo cocer durante 15 a 20 minutos hasta que esté la saisa espesa y
suave.

Caliente el homo a 170° C. enmantequille un molde para tarta.

Friture el requesén, casque los huevos y batalos con un poco de pimienta, mezcle
éstos dos ingredientes, pele los aguacates y deshuéselos, cértelos en ldminas.
Extienda la pasta con un rodillo y llene el molde con ella.

Extienda la mezcla de requesoén, e incorpore los huevos sobre el fondo de la pasta
y cubrala de salsa, recubra con las laminas de aguacate y espolvoreé con el
gruyere rallado.

Métalo al horno y déjelo cocer aproximadamente 30 minutos, sirva caliente o tibio.

NOTA: Este flan es un plato completo, a servir con una ensalada.

PANECITOS CALIENTES DE AGUACATE

Ingredientes:

* 4 huevos duros

« 2 aguacates

= 100 grs. de gruyere rallado

« 1/2 pimiento

» 2 cucharadas de perejil picado

+ 2 cucharadas soperas de puré de tomate

» 2 cucharadas soperas de aceite

+ 4 panecitos redondos

Preparacion:

Caliente el homo & 170° C.

Descascare los huevos duros y piquelos, pele los aguacates y deshuéselos y
cortelos en cuadros pequefios. Retire las semillas y venas del medio pimiento y

enjuaguelo. Cortelo en tiras finas.
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Ponga los huevos, los aguacates, el gruyere rallado, el pimiento, el perejil, el puré
y el aceite en una ensaladera, después revueiva.

Corte los panecitos en dos y retire el migajon, dejando una corteza de 2
centimetro, rellénelos con la mezcla anterior y ciérrelos.

Envuelva los panecillos rellenos con papel aluminio con cuidado, y déjelos cocer

en el homo por 30 minutos, sirvalos calientes.

COPAS DE HELADO DE AGUACATE

Ingredientes:

- 6 bolas de crema helada de aguacate

» 1 aguacate

+ 2 cucharadas soperas de nuez pelada

* 4 cucharadas soperas de jarabe de arce 6 de miel liquida

Para la decoracion:

- 8 fresas grandes 6 12 cerezas 6 2 kiwis.

Preparacion:

Pele el aguacate y deshuéselo, cortelo por mitad en 4 taminas longitudinales.
Pique gruesamente la nuez con un cuchillo. Lave las fresas o las cerezas. Corte
las fresas en abanico ¢ quite el rabillo de las cerezas & bien pele los kiwis y
cortelos en ruedas.

Disponga las laminas de aguacate a lo largo de las paredes de las copas
alargadas para el helado. Coloque las bolas de helado al centro. Cubra con el
jarabe 6 la miel y espolvoreé con la nuez picada.

Decore con la fruta que haya escogido y sirva.

NOTA: PARA CONSULTAR EL RECETARIO COMPLETO FAVOR DE
CONSULTAR LA PAGINA WEB DE APROAM www_aproam com
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NORMAS Y ESPECIFICACIONES DE CALIDAD DEL
PRODUCTO

Las normas de calidad aplicables ala fruta de aguacate exportable , son
las determinadas conjuntamente , porla Organizacién para la Cooperacion y el
Desarmrollo  Econémico (OCDE), fa Comunidad Econémica Europea (CEE) y la
Organizacion para las Naciones Unidas (ONU)

DISPOSICION REFERENTES A LA CALIDAD

La norma tiene por objeto definir la calidad que deben presentar los

aguacates al momento de su expedicion, después de ser empacados

Caracteristicas minimas , en todas las categorias ademas de cumplir con
las disposiciones particulares previstas para cada una de elias y con
tolerancias admisibles , los aguacates deben estar:

Sanos no se aceptan productos putrefactos o con  alteraciones

inadecuados al consumo humano
Limpios, practicamente exentos de materiales extrarnios visibles
Libres de humedas exterior normal
Libres de sabores y olores extraios
Libres de danos causados por fno

Provistos de un pedunculo una longitud inferior a 10 mmy un corte
franco . Sin embargo, la ausencia de este no se considera como defecto si la

cavidad peduncular del fruto esta seca o intacta

Los frutos deben tener un desarrollo y un estado fisiologico tal que les

permita: soportar el transporte y el almacenamiento

Madurez , los paises exportadores deben prohibir el envi6 de

aguacates, con un grado insuficientes de madurez, debe aplicarse la
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reglamentacién nacional respectiva considerando que los criterios objetivos

debieran fijarse en un plano intemacional

Categoria extra; los aguacates clasificados en esta categoria deben ser de
una calidad superior. Su forma y color deben ser los tipicos de la variedad.
Deben estar libres de defectos, a excepcidon de alteraciones de epidemis, y
condicién de que no afecten nila calidad, nila aperencia general de los frutos ,

ni la presencia del empaque

Categoria | los aguacates clasificados en esta categoria deben ser de
buena calidad. Se admitirdn con los siguientes ligeros defectos de forma, de
coloracion, de epidermis y quemaduras del sol gue no representen mas de 4 cm?

de la superficie total del fruto

Categoria Il en esta categoria se incluyen los aguacates que no pueden
ser clasificados en las categorias superiores , pero que pueden presentar l0s
siguientes defectos a condicion de que se conserven las caracteristicas de
calidad , conservacién y presentacion: Defectos de forma, color y epidermis,
quemaduras de sol que no presenten mas 6 cm? de la superficie de total del

fruto. En ningun caso, estos defectos deben afectar la pulpa del fruto
DISPOSICIONES REFERENTES A LOS CALIBRES

El calibre esta determinado por el peso de los frutos; los calibres se
refieren al numero de frutos que caben en una caja de 4 Kg. de acuerdo con

la escala de calibres. El peso minimo no puede ser inferior a 125 gramos
DISPOSICIONES REFERENTES A LA PRESENTACION

De homogeneidad se refiere al contenido de cada caja el cual debe ser
homogéneo y contener aguacates que sean del mismo origen, variedad,
calidad y colores, y de empagque; los aguacates deben estar empacados de
manera que se asegure una proteccién conveniente del producto. Los

materiales utilizados en el interior deben ser nuevos y limpios
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DISPOSICIONES REFERENTES AL ETIQUETADO

Cada caja debe tener en caracteres agrupados en un mismo lado,
legibles imborrables vy visibles desde el exterior, las indicaciones siguientes.
«dentificacion, naturaleza del producto, origen del producto, caracteristicas

comerciales y marca oficial de controi
REGLAMENTACION FITOSANITARIA PARA LA EXPORTACION

La movilizacion de la fruta de los lugares de produccion dentro de la
misma entidad o fuera de ella , para ser empacado y exportado deberan
efectuarse bajo la supervision de personal oficial , para que supervise y
certifique la carga, sujetdndose la movilizacidon a los siguientes requisitos

fitosanitarios

- Invariablemente la fruta deberd proceder de huertos registrados vy
bajo control fitosanitario , principalmente contra la masca de la frutay el

gusano barrenador del hueso

- Los embarque se acompariaran del certificado de origen expedido por
la SAGARPA o de organismos auxiliares de Sanidad Vegetal que operen en la

entidad, requiriéndose uno por cada huerta

- En caso de exportacion hacia Estados Unidos, esta se realiza con base
al Plan de Trabajo vigente con este pais, sujetandose de manera general al

siguiente procedimiento:

Antes de entrar la empacadora, se muestreara un aguacate por caja de
campo y las muestras deberan ser rebanadas para observar la presencia o

ausencia de larva de moscas de la fruta

Si como resultado del muestreo no se encontr6 ninguna larva o
huevesillo de mosca de la fruta, el embarque podra ser sometido a
tratamiento térmico establecido en el Plan de Trabajo, bajo la supervision del
inspector de la SAGARPA o del inspector del Departamento de Agricultura de
Estados Unidos (USDA) expidiéndose el certificado fitosanitario internacional

por parte del inspector de la SAGARPA
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Cuando se encuentre la presencia de larvas de mosca de la fruta no se

permitia su exportacién a ningun pais

Al detectarse larvas de mosca de la fruta, el inspector notificara a
Sanidad Vegetal para, a su vez, notificar al propietario de la huerta y se
apliquen las medidas fitosanitanias comrespondientes

SECRETARIA DE COMERCIO Y FOMENTO INDUSTRIAL

NORMA Oficial Mexicana NOM-128-SCFI-1898, Informaciéon comercial-

Etiquetado de productos agricolas-Aguacate.

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos
Mexicanos.- Secretaria de Comercio y Fomento Industrial.- Direccion General de

Normas.- Direccién de Nomalizacién.- Subdireccién de Normalizacion.

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-128-SCFI1-1998, INFORMACION
COMERCIAL-ETIQUETADO DE PRODUCTOS AGRICOLAS-AGUACATE.

La Secretaria de Comercio y Fomento Industral, por conducto de la
Direccion General de Normas, con fundamento en los articulos 34 fracciones Xlli y
XXX de la Ley Organica de la Administracién Publica Federal; 1o., 39 fraccién V,
40 fraccién XIl, 47 fraccion 1V de la Ley Federal sobre Metrologia y Nomalizacion,
y 24 fracciones | y XV del Reglamento Interior de la Secretaria de Comercio y
Fomento Industrial, y

CONSIDERANDO

Que es responsabilidad del Gobiemo Federal procurar las medidas que
sean necesanas para gQarantizar que los productos y servicios que se
comercialicen en territorio nacional contengan la informacién necesaria con el fin

de lograr una efectiva proteccién de los derechos del consumidor,

Que habiéndose cumplido el procedimiento establecido en la Ley Federal
sobre Metrologia y Normalizacién para la elaboracion de proyectos de normas
oficiales mexicanas, la Presidenta del Comité Consultivo Nacional de
Normalizacion de Seguridad al Usuario, Informacién Comercial y Précticas de

Comercio ordend la publicaciéon del proyecto de Nomma Oficial Mexicana NOM-
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128-SCFI-1997 Informacién comercial-Etiquetado de productos agricolas-
Aguacate, lo que se realizé en el Diario Oficial de la Federacién el 12 de enero de
1998, con objeto de que los interesados presentaran sus comentarios al citado

comité consultivo;

Que durante el plazo de 60 dias naturales, contados a partir de la fecha de
publicacion de dicho proyecto de norma oficial mexicana, los andlisis a los que se
refiere el articulo 45 de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion,
estuvieron a disposicién del publico para su consulta; y que dentro del mismo
plazo, los interesados presentaron sus comentarios al proyecto de nomma, los
cuales fueron analizados por el citado comité consultivo, realizdndose las

modificaciones procedentes;
Que con fecha 3 de junio del presente afto, el Comité Consultivo Nacional

de Normalizacion de Seguridad al Usuario, Informacién Comercial y Practicas de

Comercio aprobé por unanimidad la norma referida;

Que la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién establece que las
normas oficiales mexicanas se constituyen como el instrumento idoneo para la

prosecucidn de estos objetivos, se expide la siguiente:

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-128-SCFI-1998, INFORMACION
COMERCIAL-ETIQUETADO DE PRODUCTOS AGRICOLAS-AGUACATE

Para efectos correspondientes, esta Nomma Oficial Mexicana entrara en
vigor 60 dias naturales después de su publicacién en el Diario Oficial de la

Federacion.

México, D.F., a 16 de julio de 1998.- La Directora General de Nomas,

Camen Quintanilla Madero.- Rubrica.
PREFACIO

En la elaboracion de la presente Normma participaron las siguientes

empresas e instituciones:

- ASOCIACION DE AGUACATE MEXICANO DE EXPORTADORES Y
EMPACADORES, A.C.
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- ASOCIACION DE PRODUCTORES DE AGUACATE DE URUAPAN,
MICHOACAN

- CAMARA NACIONAL DE COMERCIO DE LA CIUDAD DE MEXICO
- CENTRAL DE ABASTO DE LA CIUDAD DE MEXICO

- COMITE MIXTO PARTICIPATIVO SISTEMA PRODUCTO
AGUACATE

CONSEJO NACIONAL AGROPECUARIO, A.C.

INSTITUTO MEXICANO DE NORMALIZACION Y CERTIFICACION,

AC.

PROCURADURIA FEDERAL DEL CONSUMIDOR

- SECRETARIA DE AGRICULTURA. GANADERIA Y DESARROLLO
RURAL Direccion General de Agricultura. Direccion General de Asuntos

Internacionales.

- SECRETARIA DE COMERCIO Y FOMENTO INDUSTRIAL Direccién
General de Enlace y Seguimiento a Tratados Comerciales Intemacionales.

Direccién General de Nomas.

- SECRETARIA DE SALUD Direccion General de Calidad Sanitaria de

Bienes y Servicios.
- UNION AGRICOLA DE MICHOACAN
- UNION DE EMPACADORES DE AGUACATE DE PERIBAN

- UNION DE PRODUCTORES Y EMPACADORES DE FRUTA DE
URUAPAN, A.C.
1: Objetivo

Esta Norma Oficial Mexicana tiene por objeto establecer la informacién
comercial que debe contener el etiquetado del envase en el que se contiene el
fruto del aguacate (Persea americana Mills), para consumo humano, de ongern

nacional o extranjero.
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2. Campo de aplicacién

La presente Norma Oficial Mexicana se aplica al etiquetado del producto
envasado denominado “aguacate” de las variedades Hass y Fuerte, que se

comercialice dentro del territorio de los Estados Unidos Mexicanos.
3. Referencias

Para la corecta aplicacion de la presente Norma deben consultarse la

siguiente norma oficial mexicana y normas mexicanas vigentes:
NOM-O08-SCFI  Sistema General de Unidades de Medida.

NMX-FF-006 Productos alimenticios no industrializados para uso humano -

Fruta fresca - Terminologia.

NMX-FF-016-SCF! Productos alimenticios no industnalizados para
consumo humano - Fruta fresca - Aguacate (Persea amencana Mills) -

Especificaciones.
4. Definiciones

Para los efectos de la presente Norma se deben consultar las definiciones
incluidas en la norma mexicana NMX-FF-006 (véase capitulo 2 Referencias), asi

como las siguientes:
4.1 Aguacate de la variedad “Fuerte”

Es el fruto de Persea americana Mills, cuya piel es de textura lisa en toda su
superficie, de forma aperada y de color verde claro a verde obscuro, con lenticelas

cafés bien definidas. Su pulpa es verde claro ligeramente fibrosa.
4.2 Aguacate de la variedad “Haas”

Es el fruto de Persea americana Mills, cuya piel es de textura rugosa a
semirrugosa, siendo esta caracteristica uniforme en toda la superficie. Su forma es
semirredonda hasta aperada. Su color caracteristico va del verde mate al negro.

Su pulpa es de color verde amarillento, suave y sin fibra (tipo mantequilla).

4 3 Envase
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Cualquier recipiente en el cual estad contenido el producto para su

distribucion o venta.
4.4 Etiqueta

Es el rétulo, inscripcidn, imagen u olra materia descriptiva o grafica, escrita,
impresa, marcada, grabada en alto o bajo relieve o adherida al empaque o

embalaje del aguacate en cuestion.
5. Etiquetado

La informacion comercial indicada en el presente capitulo debe ser veraz y
describirse de forma tal que no induzca a error con respecto a la naturaleza y
caracteristicas del producto, caon caracteres ostensibles, legibles e indeiebles. La
informacién sefialada en el presente capitulo debe expresarse en idioma espafiol,
sin perjuicio de presentarse ademas en otros idiomas

5.1 Informacion en el envase

5.1.1 La informacién comercial que deben ostentar los envases que

contienen al aguacate debe constar de los siguientes datos:

5.1.1.1 Nombre o razén social y domicilio del productor o empacador y, en

Su €aso, del importador.
5.1.1.2 Nombre genérico del producto “Aguacate™.
5.1.1.3 Variedad del producto.
5.1.1.4 Grado de clasificacién®.

5.1.1.5 Contenido promedio en kilogramos. pudiéndose expresar ademas

en ofras unidades.
5.1.1.6 Nombre del pais y region de origen.

*Nota.- El grado de clasificacién del aguacate debe expresarse conforme a
lo establecido en la NMX-FF-016. Los productos que no cumptan con los grados
de clasificacién establecidos en dicha norma, deben mencionarlo expresamente

en la etiqueta para ser comercializados.
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5.1.2 La etiqueta debe ir adherida o impresa en la parte frontal del envase,

conocida cominmente como cabecera o superficie principal de exhibicién.

5.1.3 Cuando la informacién comercial contenida en la etiqueta venga en un
idioma distinto al espariol. debe colocarse otra etiqueta del mismo tamaro y
proporcion tipograficas, conteniendo Unicamente la informacién que establece esta

Norma en idioma espanol.

5.2 Informacién por unidad de producto clasificado como categoria extra y

primera.
5.2.1 La etiqueta del producto debe contener los siguientes datos:

5.2.1.1 Nombre o razon social y domicilio del productor o envasador y, en

Su caso, del importador.
5.2.1.2 Grado de clasificacion*.
6. Vigilancia

La vigilancia del cumplimiento de la presente Norma esta a cargo de la
Procuraduria Federal del Consumidor conforme a la Ley Federal sobre Metrologia

y Normalizacion.
7. Sanciones

Las sanciones al incumplimiento de la presente Nomma se aplicaran
conforme a las disposiciones establecidas por la Ley Federal sobre Metrologia y

Normalizacién y por la Ley Federal de Proteccion al Consumidor.
8. Bibliografia

8.1 Ley Federal de Proteccién al Consumidor, Diario Oficial de la
Federacion, 24 de diciembre de 1992.

8.2 Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion, Diario Oficial de la

Federacion, 1 de julio de 1992.
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8.3 Noma CODEX para el aguacate (CODEX STAN 197-1995).
Suplemento 1. Volumen 5B del CODEX Alimentarius. Frutas y hortalizas frescas.

Segunda edicién. Roma 1996.
9. Concordancia con normas intemacionales

Esta Norma concuerda parcialmente con el capitulo 8 de la norma del
CODEX para el aguacate CODEX STAN 197-1995.

México, D.F., a 16 de julio de 1998.- La Directora General de Normas,

Carmen Quintanilla Madero’.

! Catalogo de Normas Oficiales
hitp:/iww economia-noms.gob.mx
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RECETAS

ENTRADAS

ENSALADA DE INVIERNO

Ingredientes.

- 1 lechuga orejona

+ 2 naranjas

- 2 peras

+ 2 aguacates

Para el aderezo:

+ 1/4 de taza de aceite de olivo

+ 1/3 de taza de jugo de naranja

« 2 cucharaditas de azucar

+ 1 cucharadita de vinagre blanco

+ 1/2 cucharadita de canela en polvo

« 1/2 cucharadita de mostaza en polvo

Preparacion:

Hacer el aderezo con los ingredientes antes mencionados.
Sazonar con sal y pimienta y reservar.

Disponer en un platén la lechuga lavada y desinfectada.
Con cuidado sacar los gajos de la naranja sin céscara.
Sacar rodajas de las peras y aguacate.

Poner lo anterior en el plato de lechuga y aderezar.
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ROLLO DE AGUACATE

ingredientes:

« 2 aguacates grandes

- Jugo de ¥z limén

« 1 cucharadita de cilantro

- 1 chile verde finamente picado

» 2 paquetes de queso crema de 250 gramos

- 1 cucharadita de cebolla finamente picada

- 1 taza de nuez picada

Preparacion:

En un cuadro de papel encerado grande untar el queso previamente acremado.
Se pone una capa de nuez picada y luego una capa de queso.

Aparte se mezcla el puré de aguacate con la cebolla, el chile, el cilantro y el limon.
Se pone una capa de la mezcla del aguacate.

Con mucho cuidado se enrolla y se mete a refrigerar minimo una hora.

Se parte en rodajas y se sirve como entrada fria acompafado de galletas.

ROLLO DE QUESO RELLENO DE AGUACATE

Ingredientes:

= 360 grs. de queso crema (un paquete grande)

+ 2 piezas de aguacate grande maduro

+ 1 lata pequefia de sardinas picante

1 ramo de perejil picado

Preparacion:

El perejil se pone espolvoreado sobre un cuadro grande de papel encerado.
El queso se calienta un poco para poder manejarlo y ponerlo sobre el perejil.
El aguacate se tritura y se vierte para formar una tercera capa.

Por dltimo las sardinas se disponen en el extremo por el cual comenzaremos a
enrollar.

Se hace un rollo y se pone a refrigerar.

Se retira el papel y se sirve.
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Se puede acompariar con pan blanco o galletas saladas.

PIZZA JARDINERA

Ingredientes:

+ 1 aguacate

« 1 jitomate

» 1 calabacita

1 cebolla

* 1/4 pimienton

+ 1 cucharada sopera de perejil picado

« 2 cucharadas soperas de puré de tomate
» 100 grs. de queso gruyere rallado para decorar
« 4 aceitunas negras (opcional)

+ 1 cucharada cafetera de aceite (para la charola de hornear)

Preparacion:
Calentar el homo a 230° C.

Lavar el jtomate y la calabacita, sin pelear, cortarlos en rodajas finas, pelar la

cebolla y picarla finamente. Cortar el aguacate en dos, deshuesario, pelario y

cortarlo en ldminas finas. Lavar el pimientén y picario.

Poner los ingredientes anteriores con excepcion del aguacate en una ensaladera

después afladir el perejil y el concentrado (puré) de tomate. Revolver suavemente.

Cubrir los panes (la pasta para pizza) con la preparacién anterior formando una

capa uniforme. Disponer encima las laminas de aguacate y las aceitunas.

Esparcirlas todas con el queso gruyere rallado.

Engrasar una hoja de horear y colocar las pizzas encina, meterias al homo y

dejarlas cocer 20 minutos aproximadamente, a que se dore el queso.

NOTA: Sirvalas al sacarlas del homo.
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AGUACATE A LA NARANJA

Ingredientes:

» 3 mitades de aguacate (a lo largo)

» 4 cucharadas soperas de aceite de oliva

» 4 cucharadas soperas de jugo de naranja

- 3 cucharadas soperas de jugo de limoén

1 cucharada sopera de miel liquida

- Sal

* Pimienta

Preparacion:

Revuelva en una jamra el aceite de oliva, el jugo de naranja, el jugo de limén, la
miel, la sal y la pimienta. Meta al refrigerador durante 30 minutos.

Al momento de servir disponga las mitades de aguacate deshuesado sobre un
plato de servicio y llénelo con la salsa a la naranja. Lleve a la mesa.

NOTA: Usted puede poner las mitades de aguacate sobre las hojas de lechuga

para que permanezcan estables, y decérelas con rodajas de naranja.

ENSALADA DE ARROZ Y AGUACATE
Iingredientes:

« 150 grs. de arroz

« 1 pepino

- 2 aguacates pequefos

« 2 platanos

+ 40 grs. de pasitas

» 1/2 naranja

* 2 cucharadas soperas de almendras

+ 1 pimiento chico rojo

Para la salsa:

+ 4 cucharadas soperas de aceite de oliva
* 1 1/2 cucharada sopera de jugo de limon

1 cucharada sopera de cascara de naranja rallada
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+ 1 cucharada cafetera de cilantro en polvo

+ 1/4 de cucharada cafetera de comino en polvo

* 1 cucharada de miel liquida

+ Sal y pimienta

Preparacién:

Prepare con anterioridad la salsa: Revuelva cuidadosamente todos |os
ingredientes en un tazéon y déjelos marinar durante 30 minutos aproximadamente.
Exprima la % naranja y afadale las pasas para que se inflen 20 minutos
aproximadamente.

Ponga a hervir una olla con agua y sal, y agregue el arroz y deje cocer durante 20
minutos aproximadamente, hasta que esté firme.

Pele el pepino, cértelo en dos, retire las semillas, corte cada mitad en laminas
finas, corte el pimiento en dos, retire las semillas y las venas, enjuaguuelo y corte
la pulpa en tiras.

Cuando el arroz esté con la consistencia deseada refrésquelo con agua comiente
en un colador, escurralo, pele los aguacates, deshuéselos y coértelos en laminas
finas, pele los platanos, cértelos en dos a lo largo, y después corte cada mitad en
medias rebanadas.

Revuelva el amoz, el pepino, el pimiento, las pasas, y las almendras con un
tenedor. Incorpore delicadamente el aguacate y el platano. Sazone con la salsa y
métalo al refrigerador durante una hora, sirva frio.

NOTA: Puede ponerle cacahuates naturales.

TOMATES RELLENOS DE GUACAMOLE
Ingredientes:

* 4 tomates verdes firmes

+ 2 aguacates pequerios

- 1 diente de ajo

+ 5 cucharadas soperas de jugo de limon

« 1 pizca de chile

» 2 cucharadas soperas de perejil picado



+ 1/2 cucharada cafetera de cilantro en polvo

« Sal y pimienta

Para la decoracion:

+ 8 aceitunas negras

Preparacion:

Lave los tomates y cortelos en una especie de sombrero del lado del tupo,
vacielos con una cuchara pequefia sin dafar la piel, quite las semillas y la pulpa,
piquelas finamente.

Pele los aguacates, deshuéselos, triture el ajo, la pulpa del aguacate e incorpore el
jugo de limén, el chile, el perejil, el cilantro, la sal y la pimienta.

Revuelva con un tenedor hasta formar una pasta homogénea, después anada la
pulpa del tomate.

Rellene los tomates con el guacamole. Decore con las aceitunas y sirva como
guamicién de una carne o de un pescado frito 6 con una ensalada verde.

NOTA: Usted puede reemplazar el chile por una cucharada sopera de pimiento

verde fresco picado finamente.

AGUACATE RELLENO

Ingredientes:

« 1 aguacate

1 lechuga

+ 1 cucharada sopera de perejil picado

» 1 cucharada sopera de cebollines picados

* 2 cucharadas soperas de apio picado

* 4 cucharadas soperas de germinado de soya
Para la salsa:

* 1 cucharada cafetera de jengibre fresco rallado
+ 1 diente de ajo chico

* 4 cucharadas soperas de salsa de soya

« 1 cucharada de miel liquida

Para decorar:
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¢ 2 cucharadas soperas de almendras fileteadas

Preparacion:

Prepare la salsa: Pele el ajo y triturelo, revuélvalo con el jengibre, la salsa de soya
y la miel.

Dore las almendras para la decoracién en un sartén antiadherente, sobre fuego
medio, si estan enteras piquelas finamente con un cuchillo.

Lave los germinados de soya, escurmralos y péngalos en una ensaladera. Aftada el
perejil, los cebollines, el apio y la salsa. Revuelva cuidadosamente.

Corte el aguacate en dos y retire el hueso, rellene cada mitad con la preparaciéon
anterior formando un domo. Decore con las almendras doradas y sirva sobre
fuentes para entremeses.

NOTA: Para permitir que el jengibre suelte el sabor deje reposar la salsa durante
24 horas.

ENSALADA DE PINA Y AGUACATE

ingredientes:

- 2 aguacates

» 12 rebanadas de pifa dulce

+ 5 pepinillos rebanados y en vinagre

+ 1/2 cucharada de cerveza

« 1/8 de taza de vinagre

« 1/4 de taza de aceite de oliva

+ 3 pimientos rojos crudos

« Sal y pimienta

Preparacion:

Prepare la vinagreta con aceite (puede ser mitad de aceite de oliva y mitad de
aceite de maiz para que quede mas ligera), vinagre, cerveza, sal y pimienta.

Corte el pimiento en tiras y macérelo una hora en la vinagreta.

Rebane el aguacate y rocieto con vinagreta.

Corteles el centro a las rebanadas de pifia, pero sin sacar el circulo. Acomédelas
en un plato.

7SR



Para adornar, acomparie las rebanadas con el pimiento, el aguacate y el pepinillo.
Rocie la vinagreta restante.

NOTA: Esta ensalada debe servirse bien fria.

AGUACATES RELLENOS DE SALSA ROQUEFORT
Ingredientes:

» 4 aguacates

+100 grs. de queso Roquefon, sin corteza

* 3 cucharadas de mayonesa

« 2 cucharadas de crema fresca

« El jugo de un limén

« 1 cucharadita de perejil, picado

+ 1 pizca de azucar

Preparacion:

Mezcle todos los ingredientes, excepto el aguacate, y congele.
Al momento de servir, corte por la mitad los aguacates y reliénelos con la mezcla

anterior.

ENSALADA CAMPESINA CON AGUACATE EN CUBITOS
Ingredientes:

* 1 aguacate en cubitos

* 1 1/2 tazas de arroz cocido

+ 1 pechuga de pollo, cocida y deshebrada
+ 1 pimiento verde chico, en rajitas

* 3 ramas de apio, picadas

+ 1 cebolla chica, rebanada

Del aderezo:

« 2 cucharadas de mayonesa light

+ 2 cucharadas de jugo de limén

* 1/2 cucharadita de azucar

* una pizca de pimienta
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« 1 diente de gjo, finamente picado

- sal al gusto

Preparacion.

En un recipiente, mezcle los ingredientes del aderezo: el jugo de 1limén, la
mayonesa, el azlcar, la pimienta, el ajo y la sal. Mueva hasta integrar todos estos
ingredientes.

£n una ensaladera combine el arroz, el pollo, el aguacate, el apio, el pimiento y la
cebolla.

Barie la ensaladera anterior con el aderezo y mueva para que se impregne bien.
Ponga en el refrigerador por lo menos una hora, y sirva como plato fuerte o para

acompanar came asada.

ENSALADA VEGETARIANA

Ingredientes:

+ 3 aguacates grandes, pelados y en gajos

+ 3 jitomates grandes, en gajos delgados

* 4 huevos cocidos, pelados y en gajos

« 1 taza de chicharos cocidos

« 1/2 taza de mayonesa

+ 1/2 kg de ejotes cocidos

+ 1 lechuga orejona grande

+ 1 cucharadita de salsa inglesa

* Unas gotas de limoén

« Sal y pimienta, al gusto

Preparacion:

Mezcle la mayonesa, la salsa inglesa y el jugo de limén en un recipiente pequeno;
sazone con sal.

Aparte, en una ensaladera, integre el resto de los ingredientes menos la lechuga.
Sazone con sal y pimienta.

Vierta la mayonesa preparada y revuelva suavemente. Sirva sobre las hojas de

lechuga.
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ENSALADA VEGETARIANA

Ingredientes:

- 3 aguacates medianos

« 3 cebollitas de cambray, finamente picadas

« 2 kgs de papas cocidas y peladas

- 2 huevos cocidos y rayados

» 1/2 kg de queso blanco o panela, picado

+ 1 tallo de apio

+ 1 1aza de crema

+ 1 cucharadita de jugo de limén

« Sal y pimienta, al gusto

Preparacion:

En un recipiente mezcle las papas con el resto de los ingredientes, excepto la
crema y los condimentos. Deje el aguacate para el final.

£n un recipiente pequefio, mezcle la crema con los condimentos y el jugo de
limon.

Vierta a lo anterior y revuelva ligeramente.

Para lograr una mejor consistencia, refrigere su ensalada durante una hora.

ENSALADA DE AGUACATE Y JITOMATE
Ingregientes:

- 2 aguacales medianos

* 2 jitomates medianos. picados

+ 6 hojas de lechuga orejona

- 1 jitomate grande, rebanado en seis partes
- 1 cebolla mediana, picada

« El jugo de 2 limones

- 1 pizca de sal y pimienta negra

- 1 pizca de pimentén

Preparaciéon.
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Mezcle en una ensaladera la cebolla. el jitomate picado y el jugo de limén.

Corte los aguacates por la mitad; quiteles el hueso o la semilla y retire la pulpa;
machaquela y afiada a lo anterior. Sazone con pimentén, sal y pimienta.

Para servir ponga una hoja de lechuga y encima una rebanada de jitomate; apile
una porcién de ensalada. Consuma al momento.

Para evitar que se ennegrezca la ensalada, deje aparte los aguacates

machacados y pongalos sobre cada porcion a la hora de servir.

ENSALADA DE AGUACATE Y JITOMATE

Ingredientes:

+ 4 aguacates

* 1 jitomate grande, rebanado

* 2 papas grandes, cocidas

* 1/2 lechuga, picada

» 1 rama de apio

= 1 huevo cocido

» 1 pepino en vinagre, picado

- 3/4 de taza de mayonesa

+ 1/2 cucharadita de mostaza

+ 50 gr. de aceitunas rellenas

« Suficiente nuez pelada y picada

+ Sal y pimienta, al gusto

Preparacion:

Pique las papas y mézclelas con la mayonesa, la mostaza, el pepino, el apio
picado, ia nuez, la clara del huevo picada y la yema desbaratada. Sazone con sal
y pimienta al gusto.

Pana 10s aguacates por la mitad, quiteles la semilla y reliénelos con la papa.

En un plato, ponga la lechuga picada y las rebanadas de jitomate, todo aderezado
con vinagre, aceite, sal y pimienta. Encima de éstos, coloque los aguacates

rellenos y adoérnelos con rebanadas de aceitunas.
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AGUACATE CON CHICHARRON EN CUADRITOS
Ingredientes:

+ 2 aguacates de cascara delgada, partidos en gajos

+ 112 taza de chichamdn de cerdo, partido en cuadritos

« 2 jitomates, partidos en gajos

« 2 cucharadas de aceite

» 4 cebollas de cambray, rebanadas

+ 1/4 de taza de hojas de citantro, picado

» Jugo de un fimén

- Chile verde y sal, al gusto

Preparacion:

Mezcle con cuidado los aguacates, 10s jitomates, las cebollas, el cilantro, el chile y
el chicharrén.

Sazone la mezcla anterior con el acente, el limén y la sal.

Al servir, ponga un poco mas de chicharron encima.

ENSALADA DE AGUACATE CON PAN EN CUADRITOS
Ingredientes:

« 5 aguacates

- 2 chiles serranos, picados

- 3 rebanadas de pan integral

- 3 cucharadas soperas de cebolia, picada

« 2 cucharadas soperas de cilantro, picado

* Jugo de un limon

« Acelle para ensalada

« Aceite para freir

» sal al gusto

Preparacion:

Pele los aguacates, quiteles la semilla y pique finamente la pulpa. Rocieta con el
{ugo de limon.

Parta el pan en cuadritos y dorelos en aceite.
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Ponga los aguacates en una ensaladera. Afiada los cuadritos de pan, la cebolia,
los chiles y el cilantro. Barie con aceite para ensalada y un poco mas de jugo de

limon. Espolvaree con la sal.

AGUACATE RELLENO CON MOUSSE DE QUESO AL SUAVE CHIPOTLE
Ingredientes:

* 4 aguacates maguros

= 100 m| de crema

+ 250 grs. de queso crema

» Chipotle adobado, al gusto

« Limon y sal, al gusto

Preparacion:

Parta los aguacates por la mitad, a lo largo, y quiteles el hueso, sazénelos con sal
y unas gotas de jugo de limdn.

Diluya el queseo, agregandole chipotle al gusto y crema.

Rellene el aguacate con la mezcla anterior.
SOPAS Y PASTAS

SOPA POBLANA CON AGUACATE
Ingredientes:
+ 6 tazas de caldo de pollo
+ 250 grs. deflor de calabaza
- 2 chiles poblanos
.+ 400 grs. de granos de elote medio cocidos
= 1 cebolla
- 100 gré. de mantequilla
+ 250 grs. de cubos de queso anejo
Preparacion:
Se acitrona en mantequilla el jitomate y la cebolla finamente picados.

Se agrega el caldo de pollo y se deja hervir un poco con los granos de elote.



Los chiles se lavan, se asan, se limpian, y se cortan en rajas.

La flor de calabaza se limpia, se lava y se corta también en rajas.
Se agregan las rajas de chile y flor de calabaza.

Casi al momento de servir se ponen los cubos de queso y aguacate.

ENCHILADAS CON SALSA DE AGUACATE

Ingredientes:

+ 1 kg de pollo deshebrado

+ 18 piezas de tortilla

- 6 piezas de aguacate

+ 6 piezas de tomate verde

- 3 piezas de chile verde

= 1/2 manojo de cilantro

« 1 cebolla mediana

- Queso fresco rallado al gusto

Preparaciéon:

Se rellenan fas tortillas con e} polio deshebrado y se frien un poco.

Se muele el aguacate con los tomates, cebolia, chile verde, cilantro, un poco de
sal y unas gotas de limén.

Freir la salsa en un poco de manteca, verificar el sazén y agregar un poco de
pimienta.

Servir las enchiladas en un plato con la salsa encima y el queso rallado.

POLLO AL HORNO EN HOJAS DE AGUACATE
ingredientes:

« 6 pechugas de pollo

+ 20 hojas de aguacate limpias

- 3 cebollas medianas

» 150 grs. de mantequilla

+ 1 taza de jugo de naranja

+ 1 taza de caldo de pollo
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Preparacion:

Tostar la mitad de las hojas de aguacate en un comal, cuidando que no se
quemen,

Acitronar en mantequilla la cebolla y Ia mitad de las hojas de aguacate tostadas
trituradas.

Dividir esta mezcla en dos partes y con una rellenar las pechugas.

La otra parte mezclaria con el jugo de naranja y el caldo de pollo.

Enmantequillar un molde refractano y forrarlo con la mitad de las hojas de
aguacate frescas.

Disponer las pechugas en el molde y cubrirlas con las hojas.

Barar Jas pechugas ¢on el jugo de naranja y caldo.

Homear a 200° C, por 40 minutos apsoximadamente cuidando que no se resequen
los jugos.

Sacar del horno y escurrir 10s jugos para posteriormente licuarlos.

Se licuan los jugos y al servir salsear con esta mezcla, o bien se salsea sin licuar
la salsa.

NOTA: Lavar y desinfectar las hojas.

CEVICHE DE PESCADO EN AGUACATE
Ingredientes:

+ 300 grs. de pescado en cubos

1 taza de jugo de limon

+ 1 cucharadita de sal

*+ 500 grs. de jitomate

+ 3 cucharadas de cebolla picada

» 1/2 taza de aceite de oliva

* 2 piezas de chiles serranos en vinagre
+ 2 cucharadas de cilantro picado

- 6 aguacates medianos

+ 3 piezas de toronja rosa

« 4 plezas de naranja
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Preparacion:

Marinar el pescado con sal y limén durante dos horas.

Agregar el jitomate, cebolla, aceite de oliva y chile y dejarlo reposar una hora mas.
Se saca la pulpa de aguacate, la mitad se corta en cuadros y la otra mitad se
rebana y se reserva para decorar.

Se mezcla el pescado con el aguacate en cuadros y se rellenan las cascaras.

Se sacan los gajos de naranja y toronja con cuidado, se les quita la piel y las
semillas y se decoran los aguacates con un gajo de toronja y uno de naranja. Se

espolvorean con perejil al momento de servir.

SOPA CALIENTE DE AGUACATE

Ingredientes:

« 2 aguacates medianos

- 1 cebolla chica, picada

- 5 tazas de caldo de pollo 6 de res

- 1 taza de leche

+ 1/2 barrita de mantequilla

- 1 diente de ajo

- sal al gusto

Preparacion:

En una cacerola, derrita la mantequilla y sofria la cebolla y el ajo.

Enseguida, agregue el caldo de pollo 6 de res y el aguacate picado (deje un poco).
Sazone con un poco de sal al gusto y permita que hierva durante unos minutos.
Deje enfriar un poco la mezcla anterior; después, licuela, viértala nuevamente a la
cacerola y agregue la leche. Cocine todo entre cinco y ocho minutos, pero sin
dejar hervir

Retire la cacerola del fuego y aflada el aguacate restante sobre la sopa. Sirva bien

caliente.
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SOPA DE TORTILLA CON AGUACATE EN TROZOS

Ingredientes:

* 1/2 kg de tortillas partidas en tiras, no muy delgadas ni demasiado gruesas.

» 2 aguacates

« 4 jitomates

- 1/2 cebolla

« 1 cucharadita de ajo en polvo

« 4 chiles pasilla, partidos en rodajas chicas

+ 300 grs. de queso Manchego 6 Chihuahua

« Pimienta, al gusto

Preparacion:

Fria en aceite las tortillas hasta que queden bien doradas y luego escurralas.
Aparte, licue los jitomates, los chiles, la cebolla, el ajo en polvo y la pimienta y
ponga a hervir la mezcla a fuego lento. Anada sal al gusto.

Una vez que hierve durante 12 minutos, retirela del fuego y ponga en cada plato
una porcién suficiente de tortillas fritas, aguacate en trozos, queso y. si lo desea,
una o dos rodajas de cebolla cruda.

Llene el plato con el caldo de jitomate caliente para que el queso se derrita. Se

sirve bien caliente.

SOPA FRIA DE AGUACATE Y BERROS
Ingredientes:

+ 2 aguacates medianos

* 1 manojo de berros

+ 3 tazas de caldo de pollo

- 1/4 de taza de aceite vegeta!

+ 1/4 dé taza de crema

+ Jugo de un limdn chico

+ 12 aceitunas negras, deshuesadas y picadas
+ 2 rebanadas de pan de caja, sin corteza
« Sal, pimienta y sal de ajo al gusto
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* una pizca de oregano

Preparacion:

Licue los aguacates, los berros, el caldo de pollo y el jugo de limon.

En un plato extendido, acomode las rebanadas de pan; derrameles agua fria
encima y escurralas. Enseguida, agréguelas a la mezcla que tiene en la licuadora
junto con el aceite vegetal, la sal, la pimienta, el ajo y el orégano. Vuelva a licuar
un poco mas.

Vierta todo en una sopera y agregue la crema. Refrigere hasta el momento de

servir cuando puede agregar las aceitunas negras como adomo.

SOPA FRIA DE ESPINACA Y AGUACATE
tngredientes:

+ Pulpa de un aguacate grande

* 1 lata de consomé de res

* 1 taza de espinacas, cocidas y picadas

- 1 taza de leche

+ 2 tazas de agua

* 1 1limén, en rebanadas

Preparacion:

Licue todos los ingredientes y sirva la sopa fria. Adome con rebanas de limén.

CONSOME DE AGUACATE

Ingredientes:

« 4 aguacates grandes

+ 3 litros de caldo de pollo

* un poco de cilantro

* un pedacito de chile sefrano

+ Sal y pimienta, al gusto

Preparacion:

En el molcajete, prepare un guacamole con todos los ingredientes, cinco minutos

antes de llamar a la mesa.
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Este guacamole con el caldo hirviendo debe ser pasado por una coladera delgada.

Se sirve inmediatamente.

POZOLE VERDE GUERRERENSE CON AGUACATE PICADO

ingredientes:

» 1 kg de maiz

+ 2 cucharadas de cal

« 1 kg de maciza de puerco, cortada en trozos

» 1 kg de espinazo de puerco, cortado en trozos

- 1 kg de cabeza de puerco, cortada en trozos

* 50 gr de manteca de puerco

*» 1/2 kg de semilla de calabaza molida

= 1/2 kg de tomates verdes

- 6 chiles serranos

* 1 manojo de epazote

* 1 manojo de acelgas, picadas

= sal, al gusto

Para acompanar:

+ Chicharrén de cerdo desmenuzado

- Tortillas fritas

» Aguacate picado

= Orégano seco desmenuzado

» Cebolla picada

* limas o limones partidos

Preparacion:

Lave muy bien el maiz y pongalo a cocer en una cazuela grande de barro con cal
y abundante agua que lo cubra, hasta que ie pueda quitar faciimente el pellejo y lo
pueda descabezar. Lavelo de nuevo.

Después, pdngalo de nuevo sobre ia lumbre, totalmente cubierto por el agua. y

déjelo cocer hasta que reviente.
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Anéadale las cames y sal al gusto y vuelva a cubrido con agua hasta que las
cames estén suaves. Cada vez que sea necesario, agregue agua.

Muela los chiles con los tomates, el epazote y la acelga.

Frialos en la manteca y una vez fritos, agrégueles la semilla de calabaza molida
disueita en un poco de caldo del pozole.

Sazone y afiada toda esta mezcla antenor al caldo de pozole.

Deje hervir todo el caldo hasta que se espese, pero muévalo de vez en cuando
para evitar que se pegue. Cuando esté listo, agregue el chicharrén de cerdo, las
tortillas fritas, el aguacate picado, el orégano seco, la cebolla y acomparie con

limas o limones partidos.

CREMA CALIENTE DE AGUACATE

Ingredientes:

- 3 aguacates

* 1 1/2 litros de caldo de res, desgrasado

» 2 jitomates, asados y molidos

- 2 tontillas fritas, partidas en cuadritos

» 125 grs. de queso Chihuahua en rebanaditas

+ 1/3 de taza de crema fresca

* 2 dientes de ajo

« 1 pedazo de cebolla

- Aceite

- Sal y pimienta

Preparacion:

Muela el jitomate, el ajo y la cebolla y después frialos en aceite. Afada el caldo de
res y sazone al gusto.

En el momento de servir, coloque en cada plato sopero los trocitos de tortilla,
medio aguacate picado y dos rebanadas de queso Chihuahua. Vienta el caldo y

agregue una cucharadita de crema fresca.
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NUTRITIVA SOPA CON AGUACATE

Ingredientes:

« 3 aguacates

*» 4 tazas de caldo de pollo

» 1 taza de leche

- 1 cucharada grande de harina

1 {rozo de cebolia

« 1 diente de ajo

- Margarina, al gusto

Preparacion:

Derrita la margarina en una cacerola lo suficientemente honda. Después, fria un
trozo de cebolla y un diente de ajo. Una vez dorados, retirelos.

Licue todos los ingredientes y sirva la sopa fria. Adome con rebanas de limén.
Anada una taza de leche y tres de caldo de pollo y baje la flama para que la
mezcla no hierva.

Aparte, licue tres aguacates con la taza restante de caldo de pollo; vierta esta
mezcla en la cacerola y salpimiente.

Esta deliciosa sopa se puede servir fria o caliente.

CREMA DE AGUACATE Y CHAMPINONES
Ingredientes:

- 3 aguacates grandes

« 1/2 barrita de mantequilla

« 1 1/2 cucharadas de fécula de maiz

¢ 1 lata de ¢crema de champifiones

- 1/4 de lata de crema

- 1 cucharada de consomé

- 1 lata de leche clavel

+ 2 latas de leche de vaca

Preparacion:
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En una cacerola, ponga la mantequilla a derretir y fria la fécula de maiz a fuego
lento hasta que adquiera un color dorado.
Licue el resto de los ingredientes e incorporelos a la mantequilla.

Deje hervir por un par de minutos y disfritela fria o caliente.

CREMA DE JITOMATE ADORNADA CON AGUACATE
Ingredientes:

- 1 kg de jitomate, pelado y sin semilla

+ 3 tazas de jugo de jitomate

- Crema agria

* 1/2 cucharadita de sal

- 1/2 cucharadita de comino

» 1 aguacate en rebanadas

» Pimienta, al gusto

Preparacion:

Licue los jiomates hasta que obtenga un puré.

Ponga el puré en un recipiente y agregue el jugo, la sal, el comino y la pimienta.
Meta al refrigerador por cuatro horas.

Al servir, adome con las rebanadas de aguacate y la crema.

CREMOSO DIP DE AGUACATE Y QUESO
Ingredientes:

» 2 aguacates medianos

- 100 grs. de queso Roquefort

= 1/2 taza de crema

= 2 cucharadas de éceite de oliva, o al gusto
* 1 cucharada de jugo de limén
Preparacion:

Pele los aguacates y quiteles el hueso.

Licuelos con los demas ingredientes.



Este dip se puede acompafar con papas fritas o verduras, 0 con pan negro, y
utilizarlo como botana.

Dip de Aguacate con Yogurt

ingredientes:

+ 2 aguacates medianos, pelados y sin hueso

- 1/2 taza de yogur natural

» 120 grs. de queso crema

« Jugo de un limoén

+ 1 diente de ajo

« 2 6 3 gotas de salsa Tabasco

« Sal y pimienta, al gusto

Preparacion:

Licue todos los ingredientes y meta al refrigerador por 0 menos una hora antes
de servir.

Acompane con cualquier tipo de verdura cocida.

PLATOS FUERTES

COSTILLA DE RES EN SALSA DE AGUACATE Y TEQUILA
Ingredientes:

+ 6 costillas de res

+ 3 tazas de caldo de pollo

- 1 taza de jugo de naranja 6 mandarina

+ 5 cucharadas de tequila

+ 3 cucharadas de cilantro picado

+ 1 chite serrano

«Saly pimi'en{a

* 1 aguacate grande

Preparacion:

Se salpimenta la came y se frie en poco aceite bien caliente.

Se licuan los ingredientes restantes.
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Se sirven las costillas salseando con la mezcla anterior.
Se pueden acompanar de verduras salteadas en mantequilla y arroz blanco.

SALPICON FRIO CON AGUACATES PELADOS Y CORTADOS EN GAJOS
Ingredientes:

- 2 aguacates pelados y cortados en gajos

- % de kg de cuete de res, en trozos

- 3 jitomates medianos, cortados en ruedas

- 1/2 cebolla, cortada en rodajas delgadas

= 1/2 cebolla

* 1/2 lechuga

= 1/2 cabeza de ajo

« 3 cucharadas de aceite de oliva

+ 3 cucharadas de vinagre de vino

- 1/2 cucharadita de orégano desmenuzado

-1 cucharadita de sal

Preparacion:

Ponga a cocer la came en una olla de presiéon durante cuarenta minutos, con la
media cebolla, el ajo, media cucharadita de sal y tres tazas de agua.

Enfrie la olla bajo el chorro de agua fria. Saque y deje enfriar la came. (Puede

guardar el caldo en el congelador para hacer una sopa al otro dia).

CHULETAS FRITAS CON PURE DE AGUACATE
Ingredientes:

* 2 aguacates medianos (en puré)

- Medio kg de chuletas ahumadas, picadas

+ 1/4 kg de queso asadero

- 1 vasito de yogurt

- 2 papas cocidas y machacadas

+ 1 manojo de cebolla de cambray

- Sal, pimienta y aceite, al gusto



Preparacion:

En una sartén, caliente el aceite y fria las chuletas con cebollitas, retire estas,
agregue el queso y quite el sartén del fuego.

Tape la sarten para que el queso se funda.

Mezcle el resto de los ingredientes hasta formar un puré, y sirva acompafiando a

las chuletas. También ponga en el plato las cebollitas que reservo.

AGUACATES CON TIRAS DE TOCINO

Ingredientes:

+ 3 aguacates grandes

+ 1 kg de tocino

* 4 cucharadas de salsa de soya

+ 2 cucharadas de vinagre blanco

* 2 cucharadas de agua

« 2 cucharadas de azicar

* una porcién pequeria de margarina

Preparacion:

Mezcle el azucar con el vinagre, la soya, la margarina y el agua, y péngalos al
fuego. Cuando suelte el primer hervor, retirelos.

Aparte, fria el tocino hasta que dore y luego escurra el aceite. Pele y corte en
gajos los aguacates, acomode en un platon las rebanadas de aguacate y de
tocino.

Barie con la salsa anterior y sirva al momento para evitar que el aguacate se haga

negro.

POLLO EN SALSA VERDE ESMERALDA CON AGUACATE
ingredientes:

* 6 piezas de pollo (muslo y pierna), limpias y lavadas

*+ 1/2 kg de tomates verdes, pelados y lavados

« 3 aguacates medianos

- 1 trozo de cebolla



» 2 cucharadas de consomé de pollo

+ Chiles serranos, al gusto

+ 1 diente de ajo grande

+ Aceite y sal, al gusto

Preparacion:

Caliente el aceite necesario en una cacerola grande y fria las piezas de pollo hasta
que se doren un poco.

Ponga a cocer los tomates junto con los chiles; una vez cocidos, licuelos en su
misma agua mas el ajo y la cebolla.

Incorpore todo lo anterior al pollo y sazone con el consomé y la sal. Agregue un
poco de agua y rectifique la sal. Deje hervir hasta que el pollo se cueza totalmente.
Una vez cocido, retire del fuego; pele y pique los aguacates en cuadritos medianos
y agregue al pollo. Sirva caliente.

Si lo desea, puede acompanar este platillo con frijoles refritos y tortillas también

calientes.

ALEGRES AGUACATES RELLENOS DE SALSA DE PICADILLO
Ingredientes:

+ 3 aguacates grandes

* 3 huevos cocidos

* 1 taza de picadillo de lomo de cerdo

« 1 jitomate

- Salsa de jitomate

» Alcaparras y perejil, al gusto

saceite o manteca

Preparacion:

Prepare el picadillo con el lomo. el jitomate, las alcaparras, el perejil, la mitad de
salsa y los condimentos que se desee agregar.

Pele los aguacates y partalos por la mitad, a lo largo.

Rellénelos con el picadillo y cubra con los huevos cocidos picados finamente.

Al hervir, vierta la salsa restante de jitomate sobre los aguacates.
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TINGA CON CHIPOTLES ADOBADOS Y RAJAS DE AGUACATE

Ingredientes:

- 1 kg de lomo de cerdo

» 350 grs. de longaniza

« 2 aguacates

- 3 cebollas medianas

« 4 jitomates

- 5 chiles chipotles adobados

- 1 diente de ajo

+ 3 cucharadas de manteca

« 2 papas medianas

» 1 cucharadita de vinagre

Preparacién:

Para empezar, prepare los ingredientes.

Lave la came y péngala a cocer con el agua, con la cebolla y la sal. Ya cocida,
retirela del fuego y déjela enfriar y deshébrela.

Ponga a cocer las papas, pélelas y cortelas en cuadritos pequenos.

Aparte, ase los jitomates, pélelos, quiteles las semillas y muélalos.

Pique finamente los chipotles y agrégueles la cucharadita de vinagre. Parta las
cebollas en rodajas y desflémelas en agua de sal.

Ahora, caliente la manteca en una cazuela y fria la longaniza; saquéela del
recipiente y en la misma grasa fria una cebolia picada y el ajo junto de la carne
deshebrada.

Afada el jitomate, las papas, la longaniza y los chipoties.

Deje hervir hasta que reseque el un poco.

Sirva la tinga adormnada con las rodajas de cebolla desflemada y las rajas de

aguacate.

278



POLLITOS EN HOJAS DE AGUACATE

Ingredientes:

« 2 polios tiemos enteros

+ 150 grs. de mantequilla

+ 1/2 taza de agua

- Hojas de aguacate

- Sal y pimienta, al gusto

Preparacion:

Limpie los pollos y Untelos con la mantequilla, saf y pimienta.

Forre la olla de presidn con las hojas de aguacate, también lavadas, sin secar.
Cologue los pollos; cubralos con mas hojas y agregue el aguacate.
Tape y cocine entre quince y veinte minutos,

Sirva en su jugo y acompare con una buena ensalada.

TOSTADAS DE FRIJOL CON REBANADAS DE AGUACATE
ingredientes:

+ 12 tortiltas

+ 1 1/2 taza de frijol cocido

*+ 2 aguacates

» 6 rebanadas de queso amarillo

« 3 chipotles en vinagre

+ 1 cebolla

« Aceite para freir

Preparacion:

Dore las tortillas en aceite y escurralas bien.

Licue los frijoles. Caliéntelos en una olla.

Aparte, pique el queso y anadalo a los frijoles. Mezcle hasta que se demita.
Unte las tostadas con la mezcla de frijoles y queso. Adorne con rebanadas de
aguacate, trocitos de chipotle y cebolla picada.
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PESCADO CON GUACAMOLE
Ingredientes:

« 6 trozos de pescado

3 aguacates

- 1 cucharada sopera de cilantro
- 1/2 taza de crema

« 2 dientes de ajo

« Yerbas de olor, al gusto

- Sal y pimienta, al gusto

Preparacion:

Utilice un recipiente para cocer el pescado con una taza de agua y las yerbas de

olor, un diente de ajo y la sal, durante quince minutos. Deje enfriar.

Licue los aguacates con la crema, un poco del agua donde coci6 el pescado, el

cilantro, el otro diente de ajo, la sal y la pimienta.

Cologue el pescado en un platdn y vierta la salsa, sirva de inmediato.

TERRINA DE VERDURAS
ingredientes:

+ 200 grs. de zanahorias

* 1/2 de espinacas

= 200 grs. de calabacitas

3 aguacates (puré)

« Jugo de un limén

- 2 tazas de arroz cocido

+ 200 grs. de pimiento rojo

« 200 grs. de garbanzo cocido
« 2 dientes de ajo

« 1 cucharada de jugo de limén
= 20 grs. de mayonesa

Preparacién:
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Escalfar las espinacas en agua caliente y forar con ellas un molde refractario
engrasado previamente cuidando que cuelguen por los bordes para forrar también
la parte de amiba.

Los garbanzos cocidos, la cucharada de jugo de limon y el ajo se licuan hasta
obtener una pasta.

Cocer la zanahoria, la calabacita y el pimiento por separado.

Sacar la pulpa de los aguacates y agregar el jugo de limoén.

Poner en el refractario las capas, primero de arroz, mayonesa, verduras, aguacate
y la pasta del garbanzo, asi sucesivamente hasta terminar.

Tapar con las hojas de espinaca y si faltan, tapar con mas hojas.

AGUACATE SCHNITZEL

Ingredientes:

* 4 rebanadas delgadas de carne de temera

« El jugo de un limén

* 1 a2 huevos

- 1 taza de moronas de pan secas

* 4 cucharadas de mantequilla

- 4 rebanadas gruesas de (emmenthal) queso

« 2 aguacates en rebanadas

Preparacion:

Con una brocha embarra la ternera con jugo de limoén en ambos lados.

Dentro de la ternera, ponle los huevos batidos y las moronas de pan.

Derrita la mantequilla y cocine la temera por ambos lados, como unos tres minutos
0 hasta que se vea como café dorado.

Pon los aguacates rebanados en cada temera, pon encima queso rebanado y
asalo hasta que se derita, (se puede calentar directo o terminado). Alternativo,
colécalo tapado en una cazuela y caliéntalo hasta que el queso se dermita y los
aguacates estén calientes.

Adornalo con rebanadas de limén y una hierba frondosa (verde) o pimienta roja.
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TORTITAS DE CARNE CON AGUACATE

Ingredientes:

+ 1 aguacate mediano

s Jugo de limén

» 2 cucharadas de chiles verdes, picados

- 1 huevo ligeramente batido

» 2 cucharaditas de cebolla picada

+ 1 1/2 cucharadita de jugo de limon

» 1 diente de ajo, picado

+ 1/2 cucharadita de sal

* 1/2 kg de came molida

= 1/2 taza de queso americano (chedar)

* 4 bollos de hamburguesa (panes) abiertos por la mitad y tostados.

« Hojas de lechuga

» 4 rebanadas delgadas de jitomate

Preparacion:

Parte el aguacate a lo largo por la mitad y pélalo, rébanalo y agrégale el jugo de
limén (al gusto el limén).

La ofra mitad del aguacate machacalo mucho, como si fueras a hacer puré, y
ponlo en un tazén.

Revuelve los chiles, ei huevo, la cebolia, ef 1 ¥4 jugo de limdn, el ajo y la sal.
Agrega la carne molida, y revuelve todo.

Haz tortitas de came de ¥% de pulgada (4 tortitas).

En el microondas, usa un platon de 10 pulgadas, y calienta el platon a temperatura
alta por unos 4 2 minutos.

Cuidadosamente séacalo del horno, ya que el platdn estad muy caliente.

Pon las tortitas en el platén sin taparlas a una temperatura alta, por unos 3
minutos y esclrrele la grasa.

Voltea las tortitas sin taparlas, caliéntalas por unos 2 minutos mas, o hasta que se

vea que el jugo de la carne no salga con sangre.
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Agrégale a las tortitas, 2 cucharadas de queso chedar, culbrelas con papel
encerado y déjalas por unos minutos.
Coloca las tortitas en el pan de hamburguesa, agrégale el jitomate, lechuga y

rebanadas de aguacate.

AGUACATE CON SALMON AHUMADOQ Y SALSA HOLANDESA

Ingredientes:

+ 3 aguacates

+ 200 grs. de salmén ahumado

« 6 hojas de lechuga

+ 6 rodajas finas de limdn

* 200 grs. de mantequilla

+ 3 yemas de huevo

« 1 cucharada sopera de jugo de limon

» Sal y pimienta

Preparacion:

Lave las hojas de lechuga, escurralas. Cortelas finamente y decérelas en un plato
de servicio. Corte el saimén en tiras finas y coléquelas encima de la lechuga.

Corte los aguacates en dos y deshuéselos. Cortelos en rebanadas muy delgadas y
coléquelas encima del salmon.

Prepare la salsa: Funda la mantequilla a fuego suave y déjela entibiar.

Vierta las yemas de huevo y el jugo de limoén en un recipiente y coléquelo a bario
Maria, agréguele sal y pimienta, déjela espesar removiendo constantemente,
vierta enseguida la mantequilla derretida gota a gota, batiendo como para una
mayonesa, a obtener una salsa lisa y suave.

Ponga la salsa sobre el aguacate y el salmén ahumado, y el resto en una salsera.

Decore el plato con las rodajas de limén en “S” y sirva enseguida.
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ESCALOPAS EMPANIZADAS AL AGUACATE

Ingredientes:

« 4 escalopas de temera

» El jugo de 1 lim6n

* 2 huevos pequerios

» 60 grs. de pan molido

» 30 grs. de mantequilla

* 4 rebanadas gruesas de queso gruyere

+ 2 aguacates

Preparacion:

Batir los huevos en un plato hondo. Rociar las escalopas con jugo de limoén.
Ponerles la sal y la pimienta. Después paselas por el huevo y el pan
sucesivamente.

Derrita la mantequilla en un sartén, a fuego medio y fria las escalopas de 3 a 4
minutos por cada lado. Cuidando que no se gueme el pan.

Mientras tanto encienda el grill del hormno, pele los aguacates, deshuéselos y
cértelos en laminas.

Extienda las escalopas sobre una charola de homear, cubralas sucesivamente con
el aguacate y el queso. Métalas al grill hasta que se gratine el queso. Sirva

enseguida. Ahadale jugo de limén sj desea.

PESCADO RELLENO AL HORNO
Ingredientes:

- 1 pescado de 1 kg

« 20 grs. de mantequilla

- 1 rebanada de pan de migaja dura
« 1 cebollin

* 1 rama de apio

* 1 huevo

+ 1 aguacate pequefio

» 2 cucharadas soperas de jugo de limén
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+ 1/4 cucharada cafetera de tomillo seco

+ Sal y pimienta

Preparacion:

Caliente el homo a 200° C.

Demita la mantequilla. Enjuague el pescado, séquelo con papel absorbente y
untele el interior con una parte de la mantequilla fundida.

Elimine la corteza del pan, desmenucelo, pele el cebollin y piquelo finamente.
Quitele las partes duras al apio, lavelo y piquelo. Estrelle el huevo y batalo. Pele
el aguacate y deshuéselo. Corte la pulpa en pequerios cuadros. Revuelva la miga
de pan, el cebollin, el apio, el huevo, el aguacate, el jugo de limén, el tomillo, la sal
y pimienta.

Rellene la cavidad del pescado con éste relleno. Cierre el pescado con un palillo,
para fijar el relieno.

Engrase una charola de homear con el resto de la mantequilla fundida, acomode
el pescado relleno. Métalo al homo y déjelo cocer durante treinta minutos. La
came debe separarse faciimente de la espina central.

Cuando el pescado esta cocido se pone sobre un plato caliente. Se retira ei palillo
y se sirve inmediatamente.

NOTA: El relleno de aguacate aporta a la came de pescado una gran delicadeza.

Para un plato mas rebuscado todavia, sirvalo con la salsa para pescados.

ROLLO DE VERANO AL AGUACATE

Ingredientes:

« 400 gramos. De pasta hojaldrada

+ 500 grs. de espinacas

+ 3 ramas de eneldo fresco ¢ 1/2 cucharada cafetera de eneldo seco
+ 3 zanahonas

1 cebolla grande

+ 60 grs. de mantequilla

« 2 aguacates

- 50 grs. de germinado



» 3 cucharadas soperas de leche

Para servir opcional:

* 2 kiwis

+ 2 tomates pequerios

Preparacién:

Quite el tallo a las espinacas, lavelas y piquelas. Pele las zanahorias, y corelas
en tiras, pele la cebolla y cortela finamente, pique el eneldo fresco.

Derrita [a mantequilla en un sartén y fria las zanahorias y la cebolla 10 minutos a
fuego suave tapadas y removiendo de vez en cuando. Anada enseguida las
espinacas y el eneido, revuelva bien y deje cocer de 4 a 5 minutos hasta que las
espinacas estén tieras. Déjelas enfriar.

Caliente el homo a 230° C, extienda la pasta de manera delgada y corte 6
rectangulos iguales, engrase la charola.

Pele los aguacates y deshuéselos. Cdrtelos en cuadrtos, lave el germinado y
escurralo bien.

Incorpore los cuadritos de aguacate y el germinado a la preparacién de las
espinacas, repana esta preparacion entre los 6 rectangulos de pasta, haga los
roflos y coléquelos sobre la placa engrasada. Untelos con la leche, métalos al
homo y déjelos cocer 25 minutos.

Durante éste tiempo pele los kivis y cértelos en ruedas, lave los tomates y cortelos
en ruedas también.

Cuando los rollos estén cocidos, saquéelos del homno y dispéngalos en un plato de

servicio. Decore con tas ruedas de tomate y de Kivis y sirva.

SALSAS
SALSAS PARA POSTRES
Ingredientes:
- 1 aguacate
= 1 naranja jugosa
= 1 cucharada para postre de miel liquida
Preparacion:
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Exprima la naranja. Cuele el jugo, pele el aguacate y deshuéselo, cortelo en
cuadros grandes.

Ponga los cuadros de aguacate, el jugo de naranja y la miel en la ticuadora, licué
hasta obtener una crema perfectamente lisa.

Conserve la salsa en el refrigerador hasta el ultimo momento.

NOTA: Usted puede incorporar a ésta salsa un platano bien maduro, crema o

yogur.

SALSA DE CALZONES MEXICANOS

Ingredientes:

+ 2 aguacates

+ 2 latas de 210 grs. de salsa verde

« 1/2 taza de cilantro

« 1/2 taza de caldo de pollo

Preparacion:

Licue la salsa verde, el cilantro y el caldo. Cuele la mezcla.
Pele los aguacates y machaque la pulpa con un tenedor.

Mezcle aguacate y salsa, y anada sal, al gusto.

ADEREZO DE AGUACATE

Ingredientes:

+ 1 aguacate grande y maduro

* 1/2 taza de jugo de naranja

+ 1/2 cucharadita de sal

* 1 cucharada de jugo de limén

* 1 cucharadita de miel

Preparacion:

Pele el aguacate y retire el hueso.

Luego, bata la pulpa hasta que quede bien suave. Poco a poco vaya agregando
los demas ingredientes (jugo de naranja, sal, limén y miel) y mézclelos muy bien,

refrigere.
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El aderezo tiene que quedar como una mayonesa suave y ligera, con un fresco

color verde.

AGUACATE EN CREMA PARA BOTANA

Ingredientes:

+ 1 queso crema Philadelphia

« 2 aguacates, bien machacados

2 cucharadas de crema fresca

» Unas gotas de limén

- Sal y pimienta, al gusto

Preparacion:

Revueiva muy bien todos los ingredientes hasta que obtenga una especie de

crema para untar, sobre tortillas, papas fritas o lo que mas le guste.

SALSA DE AGUACATE

Ingredientes:

+ 1 tomatillo

+ 1 aguacate

« Chiles serranos

« Ajo, cebolla y sal, al gusto

Preparacion:

Muela en crudo los chiles serranos, el tomatillo, el ajo, la cebolta y la sal.
Licue todo lo anterior.

Al servir, agregue el aguacate machacado con un tenedor.

SALSA DE AGUACATE CON NUECES Y CREMA
ingredientes:

« 1 aguacate

* 14 nueces

= 1/2 taza de crema

* 1/2 taza de aceite de oliva
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« 172 limén
« 3 ramitas de perejil, picado
» Sal y pimienta, al gusto

Preparacién:

Licue a baja velocidad el aguacate con las nueces y la crema.

Anfada el aceite de oliva en hilo, y sazone con sal y pimienta.

Por dltimo, agregue el jugo de limén y el pereiil.

BEBIDAS

COCKTAIL DE AGUACATE Y MENTA
Ingredientes:

* 1/2 taza de la lechera

- 1 taza de leche entera

= 1 1/2 aguacate en puré

+ 1 caballito de licor de menta

» Hojas de hierbabuena

« Hielo

Preparacion:

Poner en la licuadora hielo y todos los ingredientes.
Licuar hasta que el hielo se muela bien.

Servir y adomar con hojas de hierbabuena.

BEBIDA DE AGUACATE ANTILLANO
Ingredientes:

= 1/2 taza de la lechera

« 1 taza de leche

« 1 caballito de ron

* 1/2 aguacate en puré

+ hielo al gusto

Preparacion:
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Poner en la licuadora hielo y todos los ingredientes excepto el aguacate.

Licuar hasta que el hielo se triture bien.

Sacar la mitad de la mezcla y reservaria.

Licuar el aguacate con la otra mitad.

En una copa servir la mitad de la mezcla del aguacate y encima, cuidando que no
se mezclen, la otra mitad que se reservé.

Servir.

MALTEADA DE AGUACATE

Ingredientes:

2 bolas grandes de helado de aguacate

+ 20 grs. de alffaifa (un puno pequeno)

» 150 ml de leche fria

« Miel para endulzar

Preparacion:

En la licuadora se pone la leche con la alfalfa y se muele.
Se adiciona el helado a batir un poco.
Endulzar al gusto.

Si queda muy espeso se le agrega mas leche.

Se sirve al momento.

ROMPOPE DE AGUACATE

Ingredientes:

+ 1 vaso de rompope

+ 1/4 de taza de leche

» 1/2 aguacate de puré

+ 1 pizca d€ canela

1 raja de canela

Preparacion:

Moler en la licuadora el rompope, la leche, la canela y el puré de aguacate.

Servir en un vaso con hielo opcional y adomar con la raja de canela.
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BEBIDA ESPUMOSA DE YOGUR Y NARANJA

Ingredientes:

- 1 aguacate

* 2 naranjas

+ 1 cucharada para postre de miel liquida

- 1 pizca de canela

« 2 cucharadas de postre de yogur natural

Para servir.

+ hielo frappe

* Rodajas finas de naranja

Preparacion:

Pele el aguacate y deshuéselo, cértelo en cuadros grandes, exprima las naranjas
y cuele el jugo.

Licué el aguacate, el jugo de naranja, la miel, la canela y el yogur. Deje licuar
hasta obtener una mezcla perfectamente homogénea.

Reparta el mousse entre 2 vasos 6 copas, anfada a voluntad el hielo frappé.
Cologue a caballo las rebanadas de naranja sobre el borde del vaso o copa y sirva

enseguida.

POSTRES

PASTEL DE AGUACATE
Ingredientes:

* 1 taza de harina de arroz

* 1 taza de azucar

* 4 huevos

* 100 grs. de mantequilla

» 1 cucharadita de royal

+ 250 grs. de pulpa de aguacate

« Azucar glass para adomar
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Preparacién;

Se acrema la mantequilla con el aztcar en la batidora.

Se le agregan los huevos uno a uno.

Se le pone la harina cemida con el royal.

Por ultimo se le pone la pulpa de aguacate.

Se corta un circulo de papel encerado para el fondo de la rosca.

Se vacia la masa y se mete al homo precalentado a 250° C por una hora.
Se desmolda, para que se enfrie un poco y se espolvorea con azucar glass.

HELADO DE AGUACATE

Ingredientes:

1 taza de pulpa de aguacate

» 1 lata de leche condensada

* 1 lata de crema espesa

- 2 piezas de huevo

* Gotas de limén

« Nuez garapifiada al gusto

Preparacion:

Poner en la licuadora todos los ingredientes hasta que la mezcla tenga la
consistencia uniforme y tersa.

Meter al congelador hasta que el helado se haga firme.

Servir en copas con la nuez garapifiada picada finamente 6 fresas en rebanadas

con hojas de hierbabuena.

MOUSSE DE AGUACATE
Ingredientes:

« 1 litro deleche

* 1 Iata de leche Nestlé

« 2 queso-crema de 90 gr.
+ 35 grs. de grenetina

- 2 aguacates grandes
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« 1 lata de media-crema

Preparacién:

Se pone a hervir la leche con la leche Nestlé.

A parte se saca la pulpa del aguacate sin maltratar la céscara.

Se licua la media — crema con el queso — crema y la pulpa del aguacate.

Se hidrata la grenetina en un poco de agua fria. Se vacia a la leche moviendo
constantemente.

Se vacia la mezcla de la pulpa de aguacale y se mueve constantemente hasta que
se incorpore bien.

En las mitades de aguacate limpias se vacia la mezcla y se refrigera por dos horas

o hasta que cuaje.

GELATINA DE AGUACATE

Ingredientes:

» 3 piezas de aguacate que no esté muy maduro

+ 20 hojas de hierbabuena fresca

+ 1 lata de leche condensada

= 250 ml de crema lincott

+ 300 ml de leche entera

« 100 grs. de grenetina

- 130 ml de crema de whisky (Bailyes)

» 50 grs. de mantequilla

= 100 grs. de aztcar fina

Preparacion:

Se muele en la licuadora el aguacate y la leche entera (se reserva).

Se licua la leche condensada, la crema lincott y el Bailyes.

Se hidrata la grenetina en tantita agua tibia.

Para el adomo se cristalizan las hojas de hierbabuena. Se mojan en mantequilla,
se meten al refrigerador y cuando ya estén congeladas se repite la operacion y se

revuelcan en azucar.
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FLAN DE AGUACATE Y REQUESON

Ingredientes:

» 500 grs. de requeson

» 3 aguacates

» 3 huevos grandes

» 1 pizca de nuez moscada

* 1 cebolla grande

1 pimiento

+ 2 calabacines

« 2 tomates (chicos)

« 2 cucharadas soperas de puré de tomate

+ 50 grs. de mantequilla

+ 2 cucharadas soperas de perejil picado

» Sal y pimienta

» 150 grs. de gruyere rallado

Para la pasta:

+ 200 grs. de harina

+ 100 grs. de mantequilla

¢ El jugo de 1/2 limén

- Sal

Para el molde:

« 10 grs. de mantequilla

Preparacion:

Prepare la pasta: Corte la mantequilla en cuadritos, vierta la harina y una pizca de
sal en un molde, incorpore la mantequilla y mezcle con los dedos hasta que
parezca miga de pan. Diluya el jugo de Iimon con 2 cucharadas soperas de agua e
incorporarfla a la harina. Trabajela de nuevo hasta que la pasta esté homogénea.
Forme una bola; envuélvala en un plastico y déjela reposar en el refrigerador
durante una hora.

Durante este tiempo, pele la cebolla y piquela finamente. Abra el pimiento en dos,

retire las semillas y las venas blancas, enjuaguelo y piquelo en rebanadas finas,
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lave los tomates, cortelos en dos, retire las semillas y piquelos. Lave los
calabacines y céntelos en cuadritos.

Denmita la mantequilla en un sartén y fria la cebolla, el pimiento y los espéarragos a
fuego suave durante 10 minutos, aflada los tomates, el perejil, el puré, la sal y la
pimienta. Déjelo cocer durante 15 a 20 minutos hasta que esté la saisa espesa y
suave.

Caliente el homo a 170° C. enmantequille un molde para tarta.

Friture el requeson, casque 10s huevos y batalos con un poco de pimienta, mezcle
éstos dos ingredientes, pele los aguacates y deshuéselos, cortelos en laminas.
Extienda la pasta con un rodillo y llene el molde con ella.

Extienda la mezcla de requesén, e incorpore los huevos sobre el fondo de la pasta
y cubrala de salsa, recubra con las laminas de aguacate y espolvoreé con el
gruyere rallado.

Métalo al horno y déjelo cocer aproximadamente 30 minulos, sirva caliente o tibio.

NOTA: Este flan es un plato completo, a servir con una ensalada.

PANECITOS CALIENTES DE AGUACATE

Ingredientes:

= 4 huevos duros

« 2 aguacates

= 100 grs. de gruyere rallado

» 1/2 pimiento

» 2 cucharadas de perejil picado

« 2 cucharadas soperas de puré de tomate

» 2 cucharadas soperas de aceite

« 4 panecitos redondos

Preparacion:

Caliente el homo a 170° C.

Descascare los huevos duros y piquelos, pele los aguacates y deshuéselos y
cortelos en cuadros pequedos. Retire fas semillas y venas del medio pimiento y

enjuaguelo. Cértelo en tiras finas.
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Ponga los huevos, los aguacates, el gruyere rallado, el pimiento, el perejil, el puré
y el aceite en una ensaladera, después revuelva.

Corte los panecitos en dos y retire el migajén, dejando una corteza de 2
centimetro, rellénelos con la mezcla anterior y ciérrelos.

Envuelva los panecillos rellenos con papel aluminio con cuidado, y déjelos cocer

en el homo por 30 minutos, sirvalos calientes.

COPAS DE HELADO DE AGUACATE

Ingredientes:

- 6 bolas de crema helada de aguacate

« 1 aguacate

* 2 cucharadas soperas de nuez pelada

* 4 cucharadas soperas de jarabe de arce 6 de miel liquida

Para la decoracion:

- 8 fresas grandes 6 12 cerezas 6 2 kiwis.

Preparacion:

Pele el aguacate y deshuéselo, cortelo por mitad en 4 laminas longitudinales.
Pique gruesamente la nuez con un cuchillo. Lave las fresas o las cerezas. Corte
las fresas en abanico & quite el rabillo de las cerezas ¢ bien pele los kiwis y
cortelos en ruedas.

Disponga las laminas de aguacate a lo largo de las paredes de las copas
alargadas para el helado. Coloque las bolas de helado al centro. Cubra con el
jarabe 6 la miel y espolvoreé con la nuez picada.

Decore con la fruta que haya escogido y sirva.

NOTA: PARA CONSULTAR EL RECETARIO COMPLETO FAVOR DE
CONSULTAR LA PAGINA WEB DE APROAM www.aproam.com
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