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econdémica y rdpidamente. Una vez que los melones han
comenzado a madurar, ya no admiten dilaciones, v cada
minuto perdido, una vez aleanzado ese punto, origina
pérdidas. Prepérense amplios cobertizos en los puntos
més ventajosos para el acarreo, donde se hars el empa-
que de la fruta. Al construirlos, no solamente deberd te-
nerse en cuenta la idea de que proporcionen abrigo y
sombra, sino que se procurari que tengan suficiente
ventilacién ; y que las mesas en que se haga la clasifica-
¢ion, asi como los almacenes de empaque miren al Norte.

Prevénganse rastras especiales o trineos para el aca-
rreo de los melones. Las dimensiones generalmente adop-
tadas para estos trineos, son las siguientes: cerca de 3
pies de ancho por 5 de largo y un pie a 15” de profundi-
dad; deben estar bien acojinados con paja, forrada de
tela de yute o cafiamo. Muchos eultivadores emplean
en lugar de trineos, unas plataformas o carretillas haji-
tas y angostas con el piso ancho, que permiten se colo-
quen los costales lado a lado, pero su tiro exige el em-
pleo de dos caballos, mientras que para los trineos sblo
se necesita uno.

Debe contarse con una existencia abundante de costa-
les para acarrear los melones del plantio a los cobertizos
donde se empacan. El costal que ordinariamente se em-
plea para cereales cuya capacidad es de dos “bushels”
(70 litros) con el aditamento de una presilla o jareta en
su extremidad abierta, y otra colocada como a 6 pulea-
das del extremo opuesto vy comunicadas por una tira
ancha de lona, como de un pie de largo, con una cerra-
durita en cada extremidad, ha dado resultados muy sa-
tisfactorios para este objeto. Este costal se lleva sohre el
hombro del mismo modo que se hace para cosechar la

manzana o para la siembra de cereales. Téngase a mano
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almacenado en donde no reciba sol ni polvo, un buen sur-
tido de huacales bien construidos. Debe contarse con su-
ficientes operarios para hacer el trabajo. A ser posible
octipese cuando menos a un operario experimentado en
cosechar y empacar el melén, pues si se hace con gente
inexperta en su totalidad al prineipio de la estaci6n,
hay probabilidades de fuertes pérdidas, justamente en la
época en que los melones producen los precios més ele-
vados. Un operario perezoso o descuidado, dejard en el
campo sin cosechar, tantos melones, que su valor pagaria
algo més del sueldo de uno competente de los mejores
que se pueden conseguir; por tanto si se consigue un
hombre 1til y experimentado no debe vacilarse ante el
costo adicional que su empleo requiere.

Recoleccion

Poco antes de que los melones comiencen a madurar,
debe recorrerse el plantio (uitando las guias, cuidado-
Samente, de sobre los surcos. Y dejando espacios como de
ino y medio a tres pies de ancho, para que puedan andar
por ahi los encargados de 1a cosecha. Si se pisan o se
maltratan en modo alguno las guias, resultars (que no
8610 se mermars 1a cosecha, sino que los melones madura-
rin prematuramente ¥ seran de inferior calidad. Tratin-
dose de un plantio de riego podra cosecharse al menos Ia
primera fruta que produzca, caminindose sobre los sup-

¢os. Cuando las guias estin muy tupidas, se hace necesa-

10 algtin utensilio para separar las hojas, a fin de poder
ver los melones con facilidad. Una reola de albafiil o una

tira de madera, como de tres pies de largo, que lleve
atravesada ¥ clavada en uno de sns extremos (formando
una T'), otra més pequetia servirg muy bien para el obje-

Cult. del melén.—2
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to. v solamente se necesitard durante unos cuantos dias.

Deberd tenerse una buena existencia de costales. Una
vez que el peén haya recogido de 20 a 25 melones, (,'nln,-
card el costal que los contenga en el trineo que le habré
ido siguiendo por los surcos que se dejaron como calza-
das, v continunard la operacién colocando la fruta en
otro .4‘n.~=1:1l. Téngase cuidado de no cargar demasiado,
ni los costales ni el trineo. Una vez lleno éste, deberd
llevarse inmediatamente al cobertizo donde se hace el
empaque, dejando otro trineo en su lugar. Es muy im-
portante llevar los melones a la sombra cuanto antes ¥
mantenerlos tan frescos como sea posible. La recoleceion
deberf principiar por la mafiana temprano, a la hora en
que los melones todavia estan frios, s6lo en caso de que
las cuias estén mojadas debido a fuertes rocios 0 a
lluvias, no es de aconsejarse que se proceda a la reco-
Jeccibn sino hasta que éstas hayan secado medianamente,
pues el pisarlas u hollarlas, cuando estin mojadas, les
es muy perjudicial, y los melones que se cortan y 8e ma-
nipulan cuando estdn mojados atin, pierden mucho de su
buen aspecto, se llenan de lodo y se les descompone la
redecilla o tejido exterior.

La recoleccion de los cantaloupes es la parte mis im-
portante y delicada de este negocio. Requiere cuidado y
experiencia para hacer el embarque en las condiciones
que exigen los mercados distantes. El descuido y 1a igno-
rancia, dan por resultado pérdidas de consideraciéon ¥
ademas que se desanime el cultivador. Por otra parte, la
impaciente demanda de los buenos mercados, las m'm.ln-
tes peticiones de los comisionistas de que se les envien
los careamentos sin demora alguna y el natural deseo del
cultivador de percibir su parte en los elevadisinios pres

cios que a menudo llegan a aleanzar los melones mas
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tempranos, son para el eultivador hibil, una fuerte ten-
tacion (a la que muchos de los mis honrados no han po-
dido resistir), para cortar y embarcar sus melones antes
de que hayan llegado al grado de madurez que deben al-
canzar para el mercado. Resulta, en consecuencia, que
éste se ve atestado de un producto de calidad inferior,
que desacredita a todos los melones procedentes del Dis-
trito que los envi6. Procediendo el productor con un po-
¢o de discernimiento y una poca de paciencia, alcanzara
muy distintos resultados. Es imposible acreditarse ni
llegar a resultados satisfactorios en este negocio, hacien-

do remesas de melones verdes o demasiado maduros.

Cuéndo deben cortarse

El cantaloupe comienza a madurar interiormente
cuando empieza a azucararse, lo cual seglin las mejores
autoridades en la materia, se verifica como unas 48 horas
antes de que alcance su completa madurez. Una vez que
ha comenzado a madurar es necesario tener alguna pric-
tica para poder descubrir a la simple vista de la fruta
cuando estd ya lista para cortarse, pues el cambio es tan
imperceptible, que las personas que no estén experimen-
tadas apenas lo notarin. La cfiscara que esti entre la re-
decilla o tejido exterior adquiere gradualmente un tinte
gris muy peculiar, y éste, delineindose més, toma un
color blanquizco plateado. 8i se examina la fruta de cerea
Se notard una ligera grieta inmediata al pezén. Opri-
miendo suavemente dicho érgano (con el pulgar 6 el de-

do indice), debera separarse del melon, sin producir ras-

i

gadura en la fruta o en el tallo sino dejando un hueco
terso y natural en el lugar de donde se saf6. Cnando se
corta el mel6n en este grado ( que es el debido), conserva
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su sabor y dulzura, y si se le trata cuidadosamente, pro-
porcionindole refrigeracion adecuada y un buen servi-
cio de transporte, llegard en excelentes condiciones a
cualquier mercado, En cambio, si se le deja permanecer
en la guia hasta que se pone amarillo, estard demasiado
maduro para poderlo embarcar a menos que se envie a
mercados muy inmediatos. El pezén no se separa de
un melén verde, en la forma antes indicada, sino que se
rompe o arrastra consigo un pedazo de éste; y si se corta
el melén estando en ese punto resultari de mala cali-
dad, insipido, y presentard un aspecto marchito de con-
sistencia esponjosa, al llegar al mercado.

Los melones que se cortan cuando estin frescos y se
tienen en el mismo estado, se conservarin mucho mejor
que si se cortasen durante las horas de mayor calor. Des-
pués de los primeros dias de recolectar, debe recorrerse
el plantio detenidamente, cuando menos dos veces al
dia. cortando los melones que en él hayan quedado y asi
se tendrian muy pocos demasiado maduros, Todo melon
maduro, ya esté o no destinado al mercado, debera cor-

tarse y retirarse del plantio.

Separacién y clasificacion

Una vez que los melones hayan sido cuidadosamente
extraidos de los costales en que se colocan al cosechars
los y estén en las artesas donde deben clasificarse, la8
que como ya se dijo deberin estar perfectamente acojis
nadas, clasifiquense en tres tamafios: el mayor, que rés
cibe el nombre de “jumbos,” el que le sigue o sea el mes

diano de “standards” y el més pequeiio de “ponies.”

Todos aquellog que esten demasiado maduros, verdesss

demasiado grandes, muy pequeiios, de forma irregulary

de redecillas mal delineadas y en una palabra, todos 108
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que estén blandujos al tacto o averiados, deberin arro-
Jarse al montén de desecho. K1 individuo encareado de
hacer esa clasificaci [ ' ”

a clasificacion deberd colocar enidadosamente

los bitenos, seof g
s 1 8, seglin su clase y or: 1 i
giin su clase y grado de madurez, en cajo-

nes bien acojinados, especiales para el empaque, o en
artesas de lona, construidos de tal modo, que los empaca-
dores puedan alcanzarlos ficilmente. Muchos produc-
tores acostumbran vaciar sus melones directamente de

los costales e e 8¢ Iecogs '
ules en que se recogen, a las cajas destinadas pa-

ra el empadque ; pero nosotros no recomendamos ese sis-

tema, pues empledndolo, los empacadores tienen que

hacer por si mismos la clasificacion, v es muy dificil en-
(I‘)!] Lk * o o 1 163 :

trar dos hombres que clasifiquen del mismo modo:
ademiis, se pierde mucho tiempo, valioso, en estar se-

parando los melones buenos de los malos v en seleccio

ar sus diferentes clases y tamafios, Si de antemano se

SOrte: r eolagifio:s 1 1
rtean y clasifican, el operario podra empacar tres hua-

cales, mientras q i0, 80
as 1e % T 6] T+ ] 5 1
jue de lo contrario, solo podria empacar

uno. Por otra par i
10. Por otra parte, cuando primero se sortean los me-

lones, se obti i
8, Se obtiene ‘ Jagificaeids M
tiene una clasificacién mucho mejor v mis

uniforme 2 8i 8 iti
forme, que si se permitiera a cada empacador clasi-

ficar y sortear a su antojo.
Hast: s 8o i)
asta donde sea posible, el color de los melones debe-

M servir de guia para su e
: ir de guia para su empaque, Los mis maduros

deberdn empacarse separadamente, |

iara enviarlos a los

mercados més i i i
reados més inmediatos, Por ningun concepto deben
s a A

@ 9 T vord ¢ 1
pacarse estando verdes, demasiado

. maduros, o re-
blandecidos, pues rara ve

z cubren los gastos de flete v sj

T ¥ 1%
perjudican mucho la venta de las clases superiores

Cnang ayi |

R 1o haya que hacer una remesa a alguna distan

¢iq, sin refrigeracid gk i
% B Teirigeracion, deberda envolverse cada melén cn

un trozo de p: impi
z0 de papel limpio ¥ suave, con lo que se conserya

a en mejores condiciones,
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Empaque

Al hacer el empaque, el huacal deberd colocarse para-
lelamente a la artesa sobre una plataforma, debiendo
quedar levantado como unas seis pulgadas el extremo
que esté mis distante del empacador. Se comienza a
empacar por la extremidad del huacal que queda mas
baja colocando tres melones a lo ancho de él, en sentido
longitudinal, y con el lado donde estd el pezon hacia ki
cabecera del huacal, inmediata al empacador. Siganse
colocando los melones en hileras de tres (a lo ancho del
huacal) hasta completar quince melones en la capa in-
ferior. La de en medio y de arriba se empacarin de I
misma manera. El huacal que se ha adoptado como mo-
delo o patrén, una vez lleno, debe contener 45 melones,
los cuales deberdn quedar perfectamente acomodados, pa-
‘a lo cual hay necesidad de combar ligeramente hacia

afuera los barrotes o tablillas del huacal, a fin de queW

queden ajustados. Mas no tanto que puedan magullarse:
Siempre enjutan bastante, antes de llegar a su dJdestino.

Téngase el mayor cuidado al empacar la fruta para nog

magullarla. Deben atirantarse los barrotes del huacal
con una mano, al tiempo de colocar el mel6n en su sitio:

El tamafio y empaque de los huacales deberdn ser uni=§
formes. Cuando se empaca correctamente, todos los ladoss
de los huacales deberin presentar un aspecto igual

mente simétrico y atractivo. Una vez empacados y clas

vados colbquense en un lugar fresco, parados sobre unos

de sus costados. Nunca se deben parar sobre sus cahes

ceras, pues los melones de la capa inferior tendrian ques

soportar un peso excesivo.

Huacales y embalaje para embarques

En los diversos Distritos productores de melén se
emplean embalajes de varios tamafios y estilos. Los
cultivadores que estin cerea de los grandes mercados,
con frecuencia hacen sus remesas en canastos, pero el en-
vase mis aceptado por la mayoria, es el huacal-modelo
(standard-crate) con capacidad para 45 melones. En
otras regiones y mercados del pais se da la preferencia
{1 un huacal més pequefio, en atencién a que transporta
la fruta en mejores condiciones Y se vende con mayores
utilidades, ;

Aun bajo las condiciones mis perfectas, los melones
varian en tamafio, designindoseles con los nombres de
“Jumbos,” “standards” Y “ponies” y a fin de que el em-
Paque resulte uniforme, se necesitan huacales adecna-
dos para cada uno de estos diferentes tamafios. Las ca-
beceras del huacal llamado “jumbo,” miden 9 x 13147, ¥
pl'leden contener de 24 a 30 melones, siendo preferible {l.]
“jumbo” de tres capas debido a que pesa menos y en
consecuencia, los melones viajan en mejores ce’mrii«_-iw
nes. En las localidades donde se enltiva el melén de for-

ma oblonga, llamado “Original Rocky Ford,” se nsa el

antiguo huacal cuyas cabeceras miden 12 x 12 pulgadas,
¥ tiene 24 de largo; pero en las regiones en que \L prn:
<T:|1('0 la variedad llamada “I'm proved Rocky Ford,” de-
bido a su forma esférica, ha sido necesario reducir ol
largo de los huacales : 23 o 231%”. El huaecal patrén
(standard) de una sola ca pa, con extremidades de 4 x 127
¥ capacidad de 15 melones, estd adquiriendo populari-
d’ad rapidamente, en algunas regiones, y en la mayo-
ra de los mercados, y rindiendo, proporcionalmente,
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precios mais elevados que los de tamafios mayores.

Las cabeceras del huacal llamado “pony,” miden
11 x 11” y su capacidad ordinaria es de 54 melones.

A fin de lograr que el empaque, cargamento y amarre
sean uniformes, tratindose de remesas por carros ente-
ros, es necesario que todos los barrotes tengan el mismo
largo vy que lov huacales estén cuidadosamente cons:
troidos.

Las instrucciones que se dan en seguida para hacer
un huaecal “modelo” son aplicables a los de otros tama-
fios. Colbquense las dos cabeceras en posiciéon perpendi-
cular. Ahora poénganse los barrotes exteriores de una
pulgada a pulgada y media de las esquinas del huaecal
y el barrote de en medio exactamente en el centro, de
modo que el centro de cada melon descanse en el de un
barrote. En la misma forma deberin 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 tropezard con molestias y dificultades al tiem-

po de cargar. Algunos prefieren clavar los barrotes de 1a8

dos caras en la parte superior del huacal antes de empa-
car. El clavo més a proposito para huacales es el que
se fabrica especialmente para cajas y que esti revestido
de argamasa. Usense dos clavos para cada extremo de
log barrotes. El mejor material para construir huacales

es el pino blanco. Empacando los melones en huaca-8
les limpios, bien hechos, con rétulos atractivos, se obten®

drin mejores precios en los mercados, que 8i esos mismos
melones van en huacales de mal aspecto.

Transporte

Todo vehiculo destinado al transporte de melones de-
be tener muelles. Es de aconsejarse el empleo de un
zarzo ancho y plano para evitar con él el amontona-
miento de un huacal sobre otro. Siempre se colocarin
los huacales de plano. Si fuere necesario apilarlos tén-
gase cuidado de que queden colocados en cnadro uno
sobre otro, para evitar que la fruta se magulle. Ctibra-
se el cargamento con una manta de manera de prote-
gerlo del calor y del polvo, pero déjese levantada para
que circule el aire por debajo de ella. Higase el trans-
porte lenta y cuidadosamente y al Tlegar el carro a la es-
tacién del Ferrocarril en que se vaya a hacer el embar-
que descirguense con mucho cuidado los huacales,
evitandoles choques, pues debe tenerse presente que si se
trata bruscamente a estas remesas, la fruta se magnlla
¥ 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-
tendrd mayores utilidades. Si ha sido honrado consigo
mismo hasta entonces, en todos los detalles, necesitarin
muy poca vigilaneia ulterior.

Cargamento

Por lo general, el productor se preocupa muy poco
3?61‘(‘.& de la operacién de cargar; sin embargo, 11}) esta-
ra de més hacerle algunas indicaciones sobre el parti-
cular. Cuando se trata de remesas que van a mercados
Cult. del meldn.%‘z' . -
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distantes, mientras més pronto lleguen a su destino
serd mejor. Es de aconsejarse que cuando sea posible
obtenerlos v las condiciones del mercado lo justifiquen,
se haga uso de carros refrigeradores, pues el tiempo
que se ahorra en que la fruta llegue al mercado y el buen
estado en que llega casi siempre compensan ampliamen-

te el gasto adicional que ese servicio demanda. Antes de

comenzar a cargar, hay que cerciorarse de que el furgén ¥

esté aseado, los depoésitos de hielo bien provistos y el

drenaje del earro al corriente. Los huacales deberin

quedar levantados de dos a tres pulgadas sobre el piso
del carro. Se colocarin longitudinalmente con el lado
en que tengan el rétulo o etiqueta hacia la puerta. Cuan-
do se haga una remesa de dos clases de melones en un
mismo carro, deberan colocarse los mis maduros cerca
de los depositos del hielo. Los huacales de distintos ta-
mafios deberin acomodarse en hileras separadas. Siete
huacales del tipo llamado “Standard” (modelo)' forman
una capa. Deben acomodarse de manera que quede un
espacio igual entre ellos. Clavese un tirante de madera

de 8 pies de largo y de 1 x 1” a través de la parte supe-§

rior de ambas extremidades, en cada capa, con lo cual se

mitigard el sacudimiento, y se aligerard 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 ventilacién y ayuda a refrigerarsl

Estos tirantes requieren muy pocos clavos, exceptuando®

los de arriba, que deberdn ir clavados a cada huacal
Debe tenerse macho cuidado en colocar cada hilera s

lidamente contra la extremidad de la precedente, paras

que al ponerse en movimiento el carro no cedan ni §€

aflojen los amarres. La capacidad minima de un furgéni

es por lo general de 20,000 libras y debe tenerse cuida
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do de no sobrecargarlo. La refrigeracién es mejor cerca
del fondo del carro, por lo que para obtener los mejores
resultados no deberin apilarse los huacales a mayor
altura que la que sea necesaria. En los carros refrige-
‘adores ordinarios, generalmente se acomodan los hua-
cales en tres capas (siete hileras en un extremo y ocho
en el otro), 1o que deja un espacio suficientemente am-
plio para poder amarrar bien el carro. El amarre es
muy importante. En cualquiera de los lados fisense cua-
tro tiras de madera de 2 x4’ x4” clavando atravesadas
en ellas, tres piezas de 1’ x 3’ x & 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 travesafios s6lidos, de
2’ x 4, dos piezas para cada juego de pies derechos. Los
trayesafios inferiores deberdn quedar como a un pie so-
bre el piso del carro ¥ los superiores como por el centro
de la hilera superior de huacales. Estos travesafios debe-
rin hacerse entrar en su lugar, tan forzados como ses
posible, sin que sea tanto que puedan sufrir dafio por
ello los melones, y quedaran afianzados de arriba y de
los lados por medio de estacas que iran clavadas so-
bre los soportes verticales o pies derechos.

Semilla

La norma para comprar semilla debe ser: calidad y
1o precio. Uno de los factores mas importantes para la
Produccién de una buena cosecha de cantaloupes para
el mercado, es la buena semilla, Asi puedan ser ideales, el

terreno y demas condiciones necesarias para el cul-
tivo del melén, si se emplea semilla mezelada o de mala
clase, se perdersin ol 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 0 $10.00 por una libra de semilla de calidad re-
conocida, a dar $0.50 centavos por igual cantidad de
una de infima clase y encontrarse a la postre con que la
mayor parte de la cosecha que produzca ésta es inven-
dible.

Hay unos cuantos productores en este Distrito que
estan haciendo un esfuerzo honrado y concienzudo para
producir y proporcionar al piblico semilla de cantalou-
pe estrictamente de primera; pero sentimos tener que
decir que por cada libra de buena semilla que se envia de
aqui van millares de la que se conoce con el nombre
de “semilla entresacada,” la que se despacha a todas
partes del pais. Esta semilla se obtiene de los montones
de desecho una vez que han terminado las cosechas. Con
ella va mezclada la de melones verdes, pequefios, 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, ties
ne demanda pues de lo contrario el productor no la®
conservaria. Se vende a razén de 10 a 12 centavos libra

en todo el pais, sucediendo que mediante un procedi-§

miento inconcebible (?) parece pierde su identidad,

pues rara vez se vera que un comerciante en ese ramo I

anuncia dos clages de semilla diferentes, pues por lo ge-
neral, es de una sola y siempre de la mejor que pueda
producirse. Esa es la que anuncian en los catdlogos dé
semilla.

La que se obtiene de las variedades seleccionadas em

los plantios cuidadosamente cultivados, es la mejorgs
y debe cosecharse al principio de la estacién, de plantasi

vigorosas que hayan producido melones perfectamenté
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maduros, de forma correcta, tamafio uniforme, con rede-
cillas bien delineadas, pulpa gruesa, y cavidad pequefia
para la semilla. Semejante semilla no puede venderse ba-
rata, porque precisamente durante la época en que se
debe recoger, es cuando los cantaloupes aleanzan los
precios mds elevados en el mercado. En promedio, un
huacal “modelo” de cantaloupes rendird una libra de se-
milla més o menos. Muchos melones que estin de punto
para empacarse, no pueden aprovecharse para semilla
porque aun entre las mejores variedades y bajo las me-
jores condiciones la fruta varia en tamafio, forma y den-
sidad de sus redecillas o tejido exterior. Aun la mejor
semilla obtenible producira tales variaciones, pero
mientras mejor sea su calidad, menor serd el por ciento
de irregularidades.

Las tierras y las condiciones generales en el Distrito
de “Rocky Ford” son ideales para la produccion de se-
millas de plantas de tallo rastrero, pues tienen el més
alto poder germinativo y gran vitalidad. Los prineipa-
les comerciantes en semillas y los cultivadores de todo
el pais, ocurren al Distrito de “Rocky Ford” para que
les proporcione semejantes semillas, como lo comprueba
el hecho de que durante la pasada estacion se destina-
fon cerca de 3,000 acres de terreno a su produccion;
aunque si bien es cierto, la mayor parte de esos plantfos
se dedico a producir semilla de pepino. En general, toda
la semilla que se produce en este Distrito, fructifica mu-
¢ho més temprano que la que se produce més al Sur.
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