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económica y rápidamente. Una Yez que lox rnelonei;; han 

comenzado a madurar, ya no admiten dilacioneR, ~· t·ada 
minuto perdido, una vez alcanzado ese punto, origina 
p(,rdidai-:. Prepúren~e amplios cobertizos en los puntos 
n1úx ventajosos para el acarreo, donde se hará el empa­

que de la frut'1. .• \.1 construirlos, no solamente deberú te­
nerse en cuenta la idea de que proporcionen abrigo y 
sombra, Rino que se procurará que tengan i:.nficiente 

Yentilación; y que las mesas en que i:.e haga la clasifica­
ción, así romo los almacenes de empaque miren al :Xorte. 

PreYénganse rastras especiales o trineos para el aca-
1·reo de los melones. Las dimensiones generalmente adop­
iadas para estos trineos, son las sig-nientes: C'er1·a <l<' 3 
pies de ancho por 5 de largo y un pie a 15" de profundi­
dad; deben estar bien acojinados con paja, forrarla de 
tela de yute o cáñamo. )Iuchos cultirndores emplean 
en lugar de trineos, unas plataformas o carretillas baji­
tas y angotj:as con el piso ancho, que permiteD; se colo­
<¡uen los costales lado a lado, pero su tiro exige el em­

pleo de dos caballos, mientras que para los trineos sólo 
se necesita uno. 

Debe contarse con una existencia abundante de costa­
les para acarrear los melones del plantío a lm; cobertizos 
donde se empacan. El costal que ordinariamente se em­
plea para cereales cnya capacidad es <le dos '·hus11els" 
( 70 li troi-) con el aditamento de una pre.<;illa o jareta en 
i-n extremidad ahierta, y otra colocada como a 6 pulga­
das del extrPmo opuesto ~· <·omuniradas por una tira 
anc-lrn de lona, como ile 1m pie rle largo, con una cerra­
durita en eada extremidad, ha dado resultados muy sa­
tisfactorioi:; para e!'lte objeto. Este costal !'le lle"ª soh1•e el 
hombro del mismo modo que se l1ace para cosrc1iar Ja 
manzana o para la siembra de cereales. TéngaF-e a. mano 
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almacenado en donde no reciha sol ni polrn, un buen sur­
ticlo de huacale:- hien 1·onstruídos. Debe contarse con su­
ficientes operarios para hatrr el trabajo. A ~r pm;ible 
ocúpese cuando menos a nn operario experimentado en 
cosechar y empacar el melón, ptll'S xi se hac:e con ~ente 
inexperta en su totalidad al principio ile la cxtaciím, 
ha~· probabilidades de fuertes pérclirlas, justamente en la 
época en que los melones producrn los precios más elc­
,·arlos. Un operario pt•rrzoso o rlPscui<lado, dejurá en el 

campo sin cosechar, tantos rnelone.<;, que su ralor pagaría 
al¡.to más del sueldo de uno competente de lo.· mejores 
que i-e pueden conseguir; por tanto si S<' ronsigue un 
hombre útil y e_'(perimentado no debe Yacilarse ante el 
cm;to adicional que su empleo tequiere. 

Recolecci6n 

Poco antes de (]ne lo¡:; melones comien<·en a madurar, 
debe recorrerse el plantío quitando las guías, cuidado­
F;ameute, de sobre los surcos, y dejando espacios como de 
uno J medio a tres pie.-. ile ancho, para que pue1lan andar 
por ahí los encargados <le la í'osec:ha. Si i,;e pi~n o se 
maltratan en modo alguno las guíns, resultará que no 
sólo se mermará la eosecha, sino f)ne los melones li1adura.­
rán prematuramente y serún de infrrior calidad. Tratán­
<lose de un plantío de riego podrú cosecharse al menos la 
primera fruta que produzca, caminándose sobre los sur­
cos. Cuando la~ g-uías estún muy tupidas, se hace necesa­
rio algún utenF:ilio para se1mrar las hojas, a fin de poder 
Ter los melones con facilidad. rna reg·la de albai1il o una 
tira ele madera, como ele tres pies de largo, que lleve 
atravesada y claYada en uno de sus extremos ( formando 
una T), otra más pequeña servirá muy bien para el obje-
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to v solamente se necesitará durante unos cuantos dias. 
' . Deberá teneri-e nna buena existentia de costales. rna 

,ez que el peón haya recogido ele 20 a 2:3 melones, colo­

rarú el costal que los eontenp;a rn el tri1wo que le habrá 
i<11) ¡.;ip;niendo por los sureos que i--e dejaron como calza­
das y continuará lu 01>erac·i6n <:olocando la fruta en 

' ' otro coi-tal. T(>np;ase rnida1lo <le no cargar demasiado, 

ni los costales ni el trineo. Una wz lleno éste, deh<>rá 
llevarse inmediatamente a 1 tobertizo donde ~e hace el 
empaque, dejando otro trinro en su lugar. Es muy im­
portante llevar los melones a la sombra cuanto antes ~­
mantenerlos tan frescos como sea posible. La recolección 
deberá principiar por la mañana temprano, a la hora en 
que los melones todavía están fríos, sólo en caso ele que 
las p;uias estén mojadas clehido a fuertes rocios o a 
lluvias, no es de acou~jarse que se proceda a la reco­
lec<'ión sino hasta que éstas hayan secado medianamente, 
pn<>s el pisarlas u hollarlai,;, cuando estún moja'oas, les 
es muy perjudieial, y los me-Iones que se rortau y se ma­
nipulan cuando est.án mojados aún, pierden 1mwho de i-n 
h11en aspecto, se llenan ele lodo y se lps descompone la 

1·c•dedlla o tejido exterior. 
La recolecci(rn de los cantaloupPs es la parte más im-

portante y deli<'ada ele este nego<·io. fü>(Juiere cuidado~· 
c>xperiencia para hacer el embarqnr en las condicion<>s 
que exip;en los mercados distantNt El descuido y la i~no­
randa, dan por resultado pl'rdi<las de com;ideración y 

además que se desanime el <·nlth·ailor. Por otra parte, la 
i_mpaciente demanda de los buenos mer<'ados, las ur~en­
tes peticiones de los comii:1ionistas <le que i-e les envíen 
loi- l'argamentos sin demora alguna~· el natural deseo del 
cultivador de 11ercibir su parte en los cleYadísirnos pre· 
cios que a menudo llegan a alcanzar los melones más 
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tempranos, son para el cultin1dor Mhil, una fuerte ten­
tación (ala que muchos de los mús honrados no han po­
dido resistir), para cortar y embarcar sus melones antPs 

de que hayan llegado al grado <le madurez que deben al­
<'anzar para el mereado. Resulta, en conse<'uencia, que 
í•i-te se Ye atestado ele un prod.ndo de cali<htd inferior, 
que dei-:acredita a todos Jo¡;; melones procedentes <lcl Dis­
trito que los emió. Prote<liendo el productor con un po­
<'º de discernimiento ~· una. poca de pariencia, alcanzará 
muy distintos resultados. Es imposible aereditarse ni 
llegar a resultados satisfactorios en ei,;te negocio, hacien­
<lo remei-as de melones 'i'erd.es o demasiatlo madurmt 

Cuándo deben cortarse 

El cantaloupe comienza a madurar interiormente 
C'Uando empieza a azucararse, lo cual según las mejores 
autoridades en la materia, se verifü:a como unas 48 horas 
antes de que alcauee su completa madurez. Una vez que 
h_a comenzado a madurar es necer-;ario tener albruna prác­
tica para poder descubrir a la simple vista de la fruta 
cuándo está ya lista para cortarse, pues el cambio es tan 
imperceptible, que las personas que no estén experimen­
tadas apenas lo notarán. La cás<:ara qne está entre la re­
decilla o tejido exterior adquiere gradualmente un tinte 
gris muy peculiar, y éste, delineándose mús, tmna un 
color blanquizco plateado. Si se examina la fruta de cerca 
se_ notará una ligera grieta inmediata al 11ezón. Opri­
miendo suavemente dicho órgano ( con el pulfTar ó el de­
d.o índice), deberá r-;epararse del melón, r,;in rn~oducir ras­
gadura en la fruta o en el tallo sino dejando un hueco 
terso y natural en el lugar de donde se safó. Cuando se 
corta el melón en este grado ( que es el debido)' conserva 
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su gabor y dulzura, y si se le trata l'nidndosamente, pri~­

porcionán<lole refrigeraci(m a,lecuada y un buen sern­

cio de transporte, llegurú en exeelentes condiciones a 

cualquier mercado. En ramhio, si se le deja perman~cer 
en la guía hasta que se pone amarillo, estará demasiado 
maduro para poderlo embarC'ar a menos que se envíe P. 

mercados muy inmediatoi::. El pezón no ~e separa de 
un melón yerde, en la forma antes indil'ada, sino que se 

rompe O an-astra consigo uu pedazo de éste; y si se cort~ 
el melón estando en ese punto resulfará de mala cali­

dad, insípido, y presentará un aspecto marchito de con­

sistencia esponjosa, al llegar al mercado. 
Los melones que se cortan cuando egtán frescos Y ge 

tienen en el mismo estado, fie conservarán mucho mejor 

que si se cortasen durante las horas de mayor calor. Des­

pués de los primeros días ele recolectar, debe recon-er~e 

el plantío detenidamente, cuando menos dos veces al 
día, cortando los melones que en él hayan quedado Y así 

se tendrún muy pocos demasiado maduros. Todo melón 
1 

maduro, ya ei-:té o no destinado al mercado, deberá cor- · 

tarse y retirarse del plantío. ·· 

Separación y clasificación 

Una vez que los melones hayan sido cuidadosamente 

extraídos de los eo~btles en que se colocan al cosechar­

los v estén en las artesas donde deben clasificarse, las 
que· como ya se dijo deberán estar perfectamente acoji­

nadas, dasifíquense en tres tamaños: el mayor, que re­
cibe el nombre de "ju111bos;') el que le sigue o sea el me­

diano <le ··standards" y el más pequeño de "ponics." 
Todos aquellos que estén demasiado maduros, vertles, 

demasiado grandes, muy pequeños, de forma irregular, 

de redecillas mal delineadas y en una palabra, todos loa 
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1]11<' estén l1landnjos al fado o aYPri:Hlos. <l<>her{m arro­

jarst• al montón !le dP!-<el'i10. El il\(li\'i1luo l'IH'HI':.!ado de 
haePJ' esa clasificaciún 1leberít colo<'ar cuida1losameute 

los buenos, , egún s11 clase y g1-a<lo de madurez, en eajo• 
ncs hien acojinados, esp1,'('.ialcs para el ernpnque, o en 

art<'~as de lona, <·onstruídos de tal 1110<10, que ]os empata­

dores ¡medan akammrlos fál'ihnpnft1 • l\Inchos produc­
to1·ps acostumbran Ya<•iar sus 111elo1ws diI·pdamente de 

los costales en que se rern:.!en, a las cajas desiinadas pa­
ra el empaque; ¡,Pro nof-ot ros no recomernlmnos ese sis­

iema, pues empleándolo, los empac:lllore:-. tienen que 
l1aeer por sí mismos la chL,ificaci(m, y es muy difícil en­
contrar dos hombres que clasifiquen del mismo rnodo; 

ademús, se pierde mucho tiempo, valioso, en estar se­

parando los melones bu<>110s ele Iois malos y en seleccio­
nar .-us diferente,-, clases y tamaiio~. Ri de antemano se 

sortean y clasific·an, el operario podrá empacar tres lrna­

cales, mientras <Jue de lo eontrario, sólo pollría empacar 
uno. Por otl·a parte, cuando ]•rimero se sortean los me­

Ione"i se obtiene una clasifitación mucho mejor y mús 
uniforme. que si se permitiera a tada empacador· clasi­
ficar y sortear a su antojo. 

Hasta donde sea posiblei el 1·olor de los melonrs debe­
rá servir de guía para su empaquP. Los rnús 111:{<lnros 
deberún empaear:-e separaclamentt>, par:1 enviarlo!'- a los 
mercaclos más inmecliatos. Po,· nin~fü1 concepto deben 

empacar. e e¡;;tando verdes, dPmasiado maduros, o l'<'· 
blanclecidos, pues rura Ye't. cuhren los gasto:.; de flete y 1-í 
P<'rjudkau 111ud10 la \'Pnta de la:-: clases supPriores, • 

Cnawlo haya que hacer una remesa a alguna. distan­
eia, sin refri:.!PJ·aci(m, deheri't cu,·olrersL• cada melón en 
un trozo <l<• 11apel limpio y suan>, ,·on lo que i-:e conseITa­
rá eu mejores <·ondiciones. 
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Empaque 

Al hacer el empaque, el huacal deberá coloearse para­
lelamente a la artesa sobre una plataforma, debiendo 
quedar levantado como unas seis pulgadas el extremo 
que esté más distante del empacador. Se comienza a 
empacar por la extremidad del huacal que queda más 
baja colocando tres melones a lo ancho de él, en sentido 
longitudinal, y con el lado donde está el ~zón hacia u 
cabecera del huacal, inmediata al empacador. ~ígam:<' 
colocando los melones en hileras de tres ( a lo ancho del 
hua<:al) hasta completar quince melones en la capa in­
ferior. La de en medio y de arriba se empacarán de la 
misma manera. El huacal que se 11a adoptado como mo­
delo o patrón, una vez lleno, debe contener 45 melones, 
los cuales deberán quedar perfectamente acomodados, pa­
ra lo cual hay necesidad de combar ligeramente hacia 
afuera los barrotes o tablillas del huacal, a fin de que 
queden ajustados. ~las no tanto q_ue puedan magullarse. ' 
Siempre enjutan bastante, antes de llegar a su Jestino. 
Téngase el mayor cuidado al empacar la fruta para no 
magullarla. Deben atirantarse los barrotes del huacal 
con una mano, al tiempo de colocar el melón en su sitio. 
El tamaño y empaque de los huacales deberán ser uni­
formes. Cuando se empaca correctamente, todos los lados 
de los huacales deberán presentar un aspecto igual­
mente simétrico y atractíYO. Una vez empacados y cla­
vados colóquense en un lugar fresco, parados sobre u~o 
de sus costados. Nunca se deben parar sobre sus cabe­
ceras, pues los melones de la capa inferior tendrían que 

soportar un peso excesivo. 

Huacales y embalaje para embarques 

En los diversos Distritos productores de melón se 
emplean embalajes de varios tamaños y estilos. Los 
cultivadores que están cerca de los grandes mC'rcados, 
con frecuencia hacen SUR remesas en canastos, pero el en­
vase más aceptado por la mayoría, es el huacal-modelo 
(standru·d-crate) con capacidad para 45 melones. En 
otras regiones y mercados del país se da la preferencia 
a un huacal más pequeño, en atención a que transporta 
la fruta en mejores condiciones y se vende con mavores 
utilidades. · 

Aun bajo las condiciones más perfectas, los melones 
varían en tamaño, designándoseles con los nombres de 
"jumbos," "standard.~'' y ªponies" y a fin de que el em­
paque resulte uniforme, se necesitan huacales adecua­
dos para cada uno de estos diferentes tamafíos. Las ca­
beceras del huacal llamado "jumbo," miden 9 x 13½", y 
pueden contener de 24 a 30 melones, siendo preferible al 
''. b " d ¡um o e tres capas debido a que pesa menos v en 
con:-1e<:uencia, los melones viajan en mejores condicio­
nes. En las localidades donde se cultiva el melón <le for­
ma oblonga, llamado "Original Rocky Ford," se usa el 
ant_iguo huacal cuyas cabeceras miden 12 x 12 pulgadas. 
Y tiene 24 de largo; pero en las regiones en que se pro­
<1~1ce la Yariedad llamada ªIrnprotcd Rocky Ford," de­
hlflo a su forma esférica, ha sido necei::ario re1lucir el 
largo de los huacales a 23 o 23½". El huacal patrón 
(standai·d) de una sola capa, con extremida<les de 4 x 12" 
Y capacidad de 15 melones, está adquiriendo JlopuJari­
dad r ·d rapi amente, en algunas regiones, y en la mayo-
ría de los mercados, y rindiendo, proporcionalmente, 



precios más elevados que los de tamaños mayores. 
Las cabeceras del l1uacal llamado "pony,'' miden 

11 x 11" y su capaci,lad ordinaria es de 54 melones. 
A fin de lograr que el empaque, cargamento y amarre 

sean uniformes, tratándose de remesas por c-arros entP­
ros, es necesario que todos los barrotes tengan el miSJLo 
largo y que lo-, huacales estén cuidadosamente confl• 
truidos. 

Las instrucciones que se dan en seguida para l1arer 
un huacal "modelo" son aplicables a los de otros tama­
ños. Colóquense las dos cabeceras en posición perpendi­
cular. Ahora pónganse los barrotes exteriores de una 
pulgada a pulgada y media de las esquinas del huacal 
y el barrote de en medio exactamente en el centro, de 
modo que el centro de cada melón descanse en el de un 
barrote. En la misma forma deberán clavarse los ba­
rrotes en las tres caras, cuidando de que sus extremos 
queden al ras con los de los huacales, pues dé lo con­
trario se tropezará con molestias y dificultades al tiem­
po de cargar. Algunos prefieren cl.~var los barrotes de las 
dos caras en la parte superior del huacal antes de empa­
car. El clavo más a propósito para huacales es el que 
se fabrica especialmente para cajas y que está revestido 
de argamasa. U sense dos clavos para cada extremo de 
los barrotes. El mejor material para construir huacales 
es el pino blanco. Empacando los melones en huaca­
les limpios, bien hechos, con rótulos atractivos, se obten­
drán mejores precios en los mercados, que si esos mismos 
melones van en huacales de mal aspecto. 
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Transporte 

Todo vehículo de:-.tinado al transporte de melones de­
be tener muelles. Es de aconsejarse el empleo de un 
zarzo ancho y plano para e-ritar con él el amontona­
miento de un huacal sobre otro. Siempre se colocarán 
los huacales de plano. Si fuere necesario a¡,ilarlos tén­
gase cuidado de que queden colocados en cuadro uno 
sobre otro, para evitar que la fruta se magulle. Cúbra. 
se el cargamento con una manta de manera de prote­
gerlo del calor y del polvo, pero déjese le-rantada para 
que circule el aire por debajo de ella. Hágase el trans­
porte lenta y cuidadosamente y al llegar el carro a la es­
tación del Ferrocarril en que se vaya a hacer el embar­
que descárguense con mucho cuidado los huacales, 
evitándoles choques, pues debe tenerse presente que si se 
trata bruscamente a estas remesas, la fruta se magulla 
Y el productor es quien reporta la pérdida. 

Si el productor de melones tiene con ellos el mismo 
cuidado que se tiene con los huevos de gallina que se 
transportan, desde el momento en que los cosecha hasta 
el de embarcarlos en el Ferrocarril, indudablemente ob­
tendrá mayores utilidades. Si ha sido honrado consigo 
mismo hasta entonces, en todos los detalles, necesitarán 
muy poea vigilancia ulterior. 

Cargamento 

Por lo general, el productor se preocupa muy poco 
acerca de la operación de cargar; sin embargo, no esta­
rá de más hacerle algunas indicaciones sobre el parti­
cular. Cuando se trata de remesas que -ran a mercados 
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dii:.tantei,, mientraR más pronto lleguen a su destino 
será mejor. Es de aconsejarse que cuando sea posible 
obtenerlos ~· las eoncliciones del mercado lo justifiquen, 
se hag-a uso <le carros refrigeradol'es, pues el tiempo 
que se ahorra en que la fruta llegue al mercado y el buen 
ei-:tado en r¡ne llega cmd i-:iempre compensan ampliamen­
te el gasto adicional que ei-:e servicio demanda. Antes ue 
comenzar a cargar, hay que cerciorarse ele que el furgón 
ei-:té aReaclo, los depósitos de hielo bien proíistos -y el 
drenaje del carro al corriente. Ios huacales deberán 
quedar le1antados de dos a tres pulgadas sobre el piso 
del carro. Se colocarán longitudinalmente con el lado 
en r¡ue tengan el rótulo o etiqueta hacia la puerta. Cuan­
do se haga una remesa de dos clases de melones en un 
mismo carro, deberán colocarse los más maduros cerca 
de los depósitos del hielo. Los huacales de distintos ta­
maños deberán acomodarse en hileras separadas. Siete 
huacales del tipo llamado ''Standard'' (modelo) forman 1 

una capa. Deben acomodarse de manera que quede un 
espacio igual entre ellos. Clávese _un tirante de madera 
de 8 pies de largo y de 1 x l" a través de la parte supe­
rior ele ambas extremidades, en cada capa, con lo cual se 
mitigará el sacudimiento, y Re aligerará el peso en el 
centro del huacal, lo que unido a los espacios que se 
dejan entre las hileras y a que quedan elevados del piso, 
proporciona una buena ventilación y ayuda a refrigerar. 
fa:tos tirantes requieren muy pocos clavos, exceptuando 
los de arriba, que deberán ir clavados a cada huacal. 
Dehe tenerse m11cho cuidado en colocar cada hilera f?.{,­

lidamente contr1- la extremidad de la precedente, parn 
que al y,onerse Pn movimiento el carro no cedau ni se 
aflojen los amarres. La capacidad mínima de un furgón 
es por l•J general de 20,000 libras y debe tenersE> cuida• 
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do de no sobrecargarlo. La refrigeración es mejor cerca 
del fondo del carro, por lo que para obtener lo¡:¡ mejores 
resultados no deberán apilarse los huacales a mayor 
altura que la que sea necesaria. En los carros refrige­
radores ordinarios, generalmente se acomodan los hua­
cales en tres capas ( siete hileras en un extremo y ocho 
en el otro), lo que deja un espacio suficientemente am­
plio para poder amarrar bien el carro. El amarre es 
muy importante. En cualquiera de los lados úsense cua­
tro tiras de madera de 2' x 4' x 4" claYando atraYeRadas 
en ellas, tres piezas de l' x 3' x 8' de largo, de modo que 
cuando queden colocadas en su sitio las de 1' x 3' des­
cansen de nuevo a la altura del centro de cada una de las 
hileras de huacales. Empleense travesaños sólidos, de 
2' x 4', dos piezas para cada juego de pies derechos. Los 
trayesaños inferiores deberán quedar como a un pie so­
bre el piso del carro y los superiores como por el centro 
de la hilera superior de huacales. Estos trawsaños debe­
rán hacerse entrar en su lugar, tan forzados como sea 
posible, sin que sea tanto que puedan sufrir daño por 
ello los melones, y quedarán afianzados de arriba y de 
los lados por medio de estacas que irán clavadas RO· 
bre los soportes verticales o pies derechos. 

Semilla 

La norma para comprar semilla debe ser: calidad y 

no precio. Uno de los factores más importantes para la 
producción de una buena cosecha de cantaloupes para 
el mercado, es la buena semilla. Así puedan ser ideales. el 
terreno y demás condiciones necesarias para el cul­
tivo del melón, si se emplea semilla mezclada o de mala 
clase, i::e perderán el tiempo y el dinero. En consecuen-
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cia, debe comprarse la mejor que sea posible obtener, sin 
preocuparse por su costo. Es preferible tener que pagar 
$ 5.00 o $10.00 por una libra de semilla de calidad re­
conocida, a dar $ 0.50 centavos por igual cantidad de 
una de ínfima clase y encontrarse a la postre con que la 
mayor parte de la cose<:ha que produzca ésta es inven­
dible. 

Hay unos cuantos productores en este Distrito que 
están haciendo un esfuerzo honrado y concienzudo para 
producir y proporcionar al público semilll'!, de cantalou­
pe estrictamente de primera; pero sentimos tener que 
decir que por cada libra de buena semilla que se envía de 
aquí van millares de la que se conoce con el nombre 
de "seinilla entresacrtda/' la que se despacha a todas 
partes del país. Esta semilla se obtiene de los montones 
de desecho una vez que han terminado las cosechas. Con 
ella va mezclada la de melones verdes, pequeños, dema­
siado maduros, podridos, y en realidad toda clase de 
semilla. Una vez lavada y preparada tiene la misma apa­
riencia que la de la mejor calidad .. Indudablemente, tie­
ne demanda pues de lo contrario el productor no la 
conservaría. Se vende a razón de 10 a 12 centavos libra 
en todo el país, sucediendo que mediante un procedi­
miento inconcebible ( ? ) parece pierde su identidad, 
pues rara vez se verá que un comerciante en e.,;;e ramo 
anuncia dos clases de semilla diferentes, pues por lo ge­
neral, es de una sola y siempre de la mejor que purda 
producirse. Esa es la que anuncian en los catálogos de 
semilla. 

La que se obtiene de las Yariedades seleccionadas en 
los plantios cuidadosamente cultivados, es la mejor; 
y debe cosecharse al principio de la estación, de plantas 
vigorosas que hayan producido melones perfectamente 
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maduros, de forma correcta, tamaño uniforme, con rede­
<:illas bien delineada~, pulpa gnwsa, y cavidad pequeña 
para la semilla. Semejante semilla no puede venderse ba­
rata, porque precisamente durante la época en que se 
debe recoger, es cuando los cantaloupes alcanzan los 
precios más elevados en el mercado. En promedio, un 
huacal "modelo" de cuntaloupes rendirá una libra de se­
milla más o menos. M ucbos melones que están de punto 
para empacarse, no pueden aprovecharse para semilla 
porque aun entre la~ mejores rnriedades y bajo las me­
jores condiciones la fruta varía en tmnaño, forma y den­
sidad de sus redecillas o tejido exterior. Aun la mejor 
semilla obtenible producirú tales Yariaciones, pero 
mientras mejor sea su calidad, menor será el por ciento 
de irregularidades. 

Las tierras y las condiciones generales en el Distrito 
de "Rocky Ford" son ideales para la producción de se­
millas de plantas de tallo rastrero, pues tienen el más 
alto poder germinativo y gran vitalidad. Los principa­
les comerciantes en semillas y los cultivadores de todo 
el país, ocurren al Distrito de "Rocky Ford" para que 
les proporcione semejantes semillas, como lo comprueba 
el hecho de que <l1mrnte la pasada estación se destina­
ron cerca de 3,000 acres de teneno a su producción; 
aunquP si l>ien es cierto, la mayor parte de esos plantíos 
se dedicó a producir semilla de pepino. En general, toda 
la semilla que se produce en este Distrito, fructifica mu­
cho más temprano qne la que se produce más al Sur. 

Cult. del melón.-2 .. 


