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Prefacio
E
¡Gracias por su interés en recao o culantro y en esta publicación! El objetivo de esta Historia del Campo Sobre el Cultivo Comercial de Recao o Culantro en Puerto Rico es simple: exponer con un lenguaje sencillo cómo establecer un cultivo comercial de recao o culantro exitoso con recursos económicos  muy limitados.  Para alcanzar ese objetivo, le contaré mis fracasos y mis logros;  mis éxitos y mis desdichas. En fin, compartiré con ustedes mis historias y experiencias en la producción comercial de recao o culantro en Puerto Rico. 
Esta será una pintoresca guía sencilla y práctica. Aquí no encontrará términos científicos o un lenguaje complejo. Para aquellos interesados, haremos referencia a material especializado y técnico.  Esperamos que esta colorida historia sea de su agrado. Las preguntas o comentarios que tenga el lector podrán ser dirigidas a  la siguiente dirección:  PO BOX 142574 Arecibo PR 00614. También puede comunicarse por correo electrónico escribiendo a: jcvelezcolon@yahoo.com
Nota
Solamente se asistirá  a aquellas personas que consten en nuestros archivos como compradores de esta publicación o que demuestren a nuestra satisfacción que han adquirido esta publicación legítimamente.  Para adquirir una copia legítima de esta publicación, visite el siguiente enlace: www.hidrocultivosjc.com
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Sobre el Autor
El Sr. José Carlos Vélez Colon ha estado relacionado con la industria de hortalizas de Puerto Rico por más de cinco años. Junto a sus padres, se ha especializado en el cultivo de recao o culantro en su finca localizada en el barrio Abonito del pueblo de Hatillo
. Desde el 2004,  el Departamento de Agricultura le ha otorgado más de setenta y cinco mil dólares ($75,000) en incentivos para el establecimiento de infraestructura agrícola. (Detalles más adelante).  A través de estos años el autor ha adquirido experiencia en el cultivo, mercadeo, adquisición de fondos y desarrollo de infraestructura agrícola para la producción de recao o culantro. Aparte de su lado agrícola, el autor es también estudiante de segundo año en la prestigiosa Escuela de Derecho de la Universidad de Puerto Rico
. Durante el verano de 2008 laboró en el Honorable Tribunal de Apelaciones de Puerto Rico
 en calidad de Oficial Jurídico del Honorable Juez Andrés Salas Soler. 
 Los Oficiales Jurídicos asisten a los jueces en la investigación jurídica y en redacción de los fundamentos que en derecho apoyan  una sentencia. 
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Sobre el Recao o Culantro
 Cuentan que el recao o culantro (su nombre científico es Eryngium Foetidum L.) es oriundo de las zonas tropicales de Latinoamérica  y del caribe. Pero venga de donde venga, la realidad es que la hoja de recao o culantro es un ingrediente esencial en nuestra comida criolla, pues en nuestro País se utiliza para preparar el sofrito. ¡Y que diferencia hace un sofrito en unas habichuelitas o en el arroz nuestro!  Y cuando es preparado en casa ese sofrito con recao, ají dulce, cebolla….  ¿qué me dicen? 
Estas preciosas hojas anchas y alargadas serán siempre altamente valoradas en el País.  Esté como esté la economía local,  ¿Quién quiere dejar de comerse un buen plato de arroz y habichuelas?  Así que esta plantita que puede llegar a tener hojas de hasta 22”  pulgadas de largo y 2.5” de ancho llegó para quedarse como ingrediente esencial nuestro. 
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Pero su valor no es tan sólo comercial o para nuestro paladar, sino que el recao o culantro también tiene un valor cultural. Las comidas que preparamos los puertorriqueños nos hacen únicos y especiales. Así que todos los que producimos el recao o culantro ayudamos a preservar nuestras tradiciones y a mantener nuestra identidad como puertorriqueños.  ¡Además, son muchas las personas del mundo que conocen y disfrutan de nuestra comida!  (Vea sección de Referencias para más información)
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Haga Clic Aquí Para Comprar o Acceda a:
http://www.lulu.com/content/4508070
� Información del pueblo de Hatillo:  www.hatillodepuertorico.com


� Vease:  � HYPERLINK "http://www.law.upr.edu" ��www.law.upr.edu�


� Tribunal de Apelaciones: � HYPERLINK "http://www.tribunalpr.org/sistema/apelaciones.htm" ��http://www.tribunalpr.org/sistema/apelaciones.htm�


� Vea el siguiente enlace para detalles: http://www.hidrocultivosjc.com/Tribunal/





