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Des de sempre, en la memòria viva del nostre poble, ha estat present a 
moltes cases el Meló d’Ontinyent o de tot l’any, eixe meló groguet, dolç, 
incomparable i propi. No sabíem per què, tots el coneixíem i d’una manera 

o d’un altra havíem sentit parlar d’ell. De fet, quan parlaves amb els teus majors, 
tots recordaven tindre a casa, penjat de la biga de les cambres, melons grocs 
que, com un caramel i una delicatessen, anaven obrint-se fins Nadal. Eixe record, 
és el que jo tenia, un mos sucós, de carn compacta, dolça i inconfundible. Tal ve-
gada, per aquest motiu, el dia que vam saber que encara hi havia llauradors que 
el conreaven com es feia des de sempre, vam decidir, que havíem de recuperar 
un dels fruits que més ens identifica com a ontinyentins i ontinyentines. 

Trobar la llavor, identificar-la genèticament com a única, estudiar la terra, des-
cobrir l’origen històric del producte, investigar els processos tradicionals de cultiu, 
fer un estudi detallat de com es produeix, retrobar-se en els productors, animar 
a més productors a fer meló i sempre respectant la terra i els usos tradicionals, 
ha sigut per mi, un dels projectes més bonics, engrescadors, apassionants i útils, 
que he fet durant aquestos anys al front de la regidoria d’agricultura. Una regi-
doria que fins l’any 2011 no existia i que mostrava com Ontinyent i les seues 
institucions havien donat l’esquena, a un dels sectors tradicionals d’Ontinyent, 
que ens han fet, al llarg de la història el que som.

Tot i això, he de reconèixer que no ha sigut fàcil, i que sense els coneixements 
i ajuda dels llauradors que cultivaven meló com són: Rafa Francés, Antonio So-
riano i Pepe Calatayud, l’empeny, estudis i treballs de David Gironés, Vicent 

Introducció
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Terol, Merche Berenguer, Belén Picó i Pau Romero a més dels treballadors del 
departament de Medi Ambient, i el comerciants locals, res no haguera pogut ser 
possible. No hi ha dubte que ha sigut la suma d’esforços de molta gent. A més 
cal destacar el paper de la Cooperativa Vitivinícola d’Ontinyent que va obrir les 
seues portes a una nova secció de meló on els productors experts i nous, van unir 
esforços per poder crear la primera marca de Meló d’Or d’Ontinyent, de forma 
cooperativista i respectant els principis del Bé Comú. 

Una marca que vol continuar l’estela de les primeres marques que a principis 
i meitat de segle xx, agosarats ontinyentins havien fet famoses no sols a Ontin-
yent, sinó també a Espanya i Europa. Marques com: La Corona, Melones Oro, 
Melones Diamante, que havien fet del meló groc de tot l’any, un producte reco-
negut pels més exigents paladars de l’època i premiades, algunes marques, en 
les millors exposicions internacionals.

Ara la nostra esperança és que eixe fama, guanyada amb els segles, retorne. 
I amb la marca Meló d’Or, propietat de tots els ontinyentins, qualsevol ciutadà 
puga estar ben tranquil, que quan obri un meló està assaborint l’autèntic meló 
groc d’Ontinyent, que durant segles s’ha conreat de la mateixa forma que ara ho 
fem. Un meló que es serveix en alguns dels millors restaurants del món, i que no 
deixa indiferent.

És la meua il·lusió, la que canalitza a través d’aquest llibre, la il·lusió i treball 
de molta gent, el treball de tot un poble. Eixe tal vegada, ha estat per mi com a 
regidor el millor premi, oferir a tots la possibilitat de disfrutar del present, amb 
un sabor del passat, sense renunciar al futur.

			   Francesc Xavier Quesada Ferre

			   Regidor d’Agricultura
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EL MELÓ D’OR D’ONTINYENT.
Recuperant una tradició

David Gironés Micó

Parlar del meló groc o de meló de tot l’any d’Ontinyent, per a qui ha estat 
connectat d’una manera o d’altra a les tradicions agrícoles o locals, no és 
cap novetat. Serà més bé en les generacions posteriors, nascudes a partir 

dels anys 60 i 70 del segle passat, quan aquesta vivència familiar, comença 
a transformar-se en record i passat el temps, en reminiscència local. A partir 
d’aquesta època el meló, a l’igual que el conreu de l’horta i el secà, comença a 
no formar part de la tradició local, sinó que passa a ser un ofici del passat més 
bé sense tindre —excepte alguns casos puntuals— futur en una societat que es 
decanta clarament per la indústria. Els factors, coneguts i analitzats en diversos 
estudis, on ara no entrarem, podríem resumir-los en un canvi de model econòmic, 
que va suposar l’abandonament quasi general de l’agricultura per passar a un 
model basat en la indústria i en conseqüència el canvi social que es produeix a 
la nostra població que passa de rural a industrial. Ara el camp serà un lloc per 
passar el temps lliure i no el lloc d’on depén l’economia familiar, per tant, aquest 
cultiu, a l’igual que molts altres, passen a ser un entreteniment i es produeix una 
transformació radical del nostre entorn i dels usos. És en aquesta època quan 
es produeix el naixement de les casetes i dels polígons industrials i s’esdevé el 
gradual abandonament dels masos, alqueries i cases de camp. Mentre la indústria 
creix, el secà passa a un segon o tercer plànol, i l’horta passa a formar part de la 
zona de creixement de la ciutat i de consolidació dels polígons industrials.

Un model de vida i de societat passa a un altre i a poc a poc, els usos que 
s’havien assolit durant segles, comencen a transformar-se de forma ràpida, i allò 
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que eren els queviures anteriors, s’infravaloren com alternativa al model social 
que ara naix. Tot i això, els pocs agricultors que encara sobreviuen, experimenten 
tanmateix, un altre canvi de model, que no és altre que el naixement de la 
indústria agrícola que els conduirà, amb el pas dels anys, a l’agricultura química 
i modificada. Si el canvi de model econòmic local durà a l’agricultura a una 
emigració cap a la indústria, el canvi de model agrícola, durà pràcticament a 
l’extinció, les pràctiques agrícoles tradicionals, les quals es basaran a partir d’ara 
en una forta mecanització que redueix la participació humana, la priorització de 
certs cultius, l’assimilació de l’agroquímica com a model únic i el rebuig massiu 
de les llavors tradicionals per prendre les llavors modificades industrialment com 
alternativa de futur.

Però arriba un moment, que el futur acaba esdevenint present, i sense 
pràcticament adonar-se’n, les generacions dels 60 i 70 del segle passat, entren en 
la primera dècada del segle XXI, i troben que les reminiscències passades, estan a 
punt de desaparéixer totalment i les generacions (anys 20, 30 i 40) que van viure 
un model de vida completament diferent, se’n van per sempre. Amb ells també 
se’n va allò que havien aprés, allò que havien viscut i allò que havien conservat, 
perquè malgrat tot, no havien pogut desfer-se dels coneixements i pràctiques 
que havien heretat, i no perquè no se’ls oferiren alternatives aparentment més 
còmodes i rendibles, sinó perquè encara guardaven uns costums que els feia 
aferrar-se a ells mateix. No obstant això, podríem pensar que aquestes últimes 
generacions que encara van nàixer dins del model rural basat en l’agricultura 
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(anys 20, 30 i 40), han sigut uns aferrissats defensors del model que ells van 
viure, però res més lluny de la realitat. Durant aquestes últimes dècades, pocs 
són els qui s’han resistit a l’envit de la panacea del canvi agrícola, i qui no 
ho ha fet, no ha sigut per una qüestió de creences sinó més bé per qüestions 
pràctiques, de costum de fer perquè sempre s’ha fet així o perquè no s’havia de 
viure directament de l’agricultura. Pocs són els casos, que havent de viure de 
l’agricultura, han guardat les tècniques tradicionals de cultiu, i en cas de fer-ho, 
sols ha estat per conrear algun producte en concret i perquè aquest producte 
ha tingut certa demanda i no ha calgut implementar canvis significatius. Ara bé, 
encara que no fóra necessari fer canvis, l’era agroquímica s’ha introduït en el 
procés de cultiu, de forma conscient o inconscient, i sempre amb un objectiu, 
millorar la producció per a obtenir major rendibilitat, deixant de banda això sí, 
qualsevol altre criteri que no tinga aquesta finalitat. 

Si alguna cosa caracteritza a l’agricultor o aquell que ha viscut de l’agricultura 
en algun moment, és el ser pràctic, sense més. Per tant, no és estrany que qui 
es dedicava a l’agricultura professional abraçara obertament aquest canvi de 
model d’agricultura industrial. Sols ara, ateses les circumstàncies, alguns nous 
agricultors es plantegen qüestions, que mai abans s’hagueren plantejat, però 
no perquè no foren capaços, sinó perquè simplement les seues circumstàncies 
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eren tant diferents a les nostres que els nous models agrícoles que actualment 
susciten interés, com puga ser l’agricultura ecològica, integrada i de proximitat, 
ells l’han viscut com un model caduc que portava a la subsistència enfront del 
model agroquímic que els equiparava al model industrial imperant i al mercat de 
competència global. 

En canvi, una de les coses que si resulta més paradoxal, és el cas d’aquelles 
persones, que no havent de viure directament de l’agricultura, que obtenien la 
seua font d’ingressos de la indústria, que practicaven i practiquen l’agricultura 
a casa seua o al seu xicotet bancal, van optar en gran part, pel mateix canvi 
de model que aquells que havien de competir en un mercat cada vegada més 
global, ple d’exigències comercials, més competitiu i preocupat únicament per la 
producció d’una qualitat més que qüestionable. Parle dels qui havent sigut fills 
d’agricultors i havent heretat les tècniques més senzilles i eficaces per produir un 
producte únic amb llavors úniques i de sabor únic, amerat en tècniques precises 
i estudiades durant segles en un entorn preparat, van canviar de model. Per 
quina raó, ¿una persona que té com a entreteniment l’agricultura, ja siga per 
herència o per plaer, opta per usar els mateixos procediments que algú que s’ha 
de dedicar a l’agricultura industrial? ¿Per quina raó deixa de cultivar un producte, 
que ell mateix reconeix com a excel·lent i únic, per cultivar un altre que pot 
trobar a una gran superfície quan l’única diferència entre aquestos dos productes 
és que un l’ha fet al seu terrenet i l’altre s’ha produït a 300 quilòmetres en els 
millors dels casos? ¿No seria més lògic cultivar un producte diferent, amb unes 
característiques pròpies, adaptat a un entorn i millorat durant segles, lligat a una 
cultura pròpia i una tradició culinària, i creat a partir de llavors tradicionals que 
marquen la diferència junt al procés de cultiu i la terra? 

Sens dubte, totes aquestes qüestions podrien generar un seguit de respostes 
dilatades, però bàsicament podríem afegir, que pràcticament ningú s’ha 
plantejat al llarg del temps quines podrien ser les conseqüències del canvi que, 
inconscientment, s’ha produït. Llauradors professionals, tant d’horta com de 
secà, i llauradors de temps lliure, han acudit al mateix model i a poc a poc, han 
anat perdent-se les tradicions heretades durant segles. Per una banda l’horta, 
la qual al ser bàsicament minifundista, no ha donat per viure i la majoria dels 
terrenys o s’han venut o s’han construït,  i per l’altra el secà, el qual s’ha adaptat 
al sistema de regadiu i ha optat en les grans finques per plantar grans cultius que 
el mercat global demanda. Les conseqüències d’aquest canvi han estat vàries, 
però la que ací ens preocupa més, és la pèrdua de biodiversitat agrícola que s’ha 
produït al nostre camp. Una biodiversitat que en un  temps fou extensíssima, i 
que ara per ara, està pràcticament en perill d’extinció. Ens referim a les llavors, 
que abans de l’entronització de l’agricultura  agroquímica i modificada, eren la 
base d’una agricultura rica i diversa. ¿Què s’ha fet de totes les espècies hortícoles 
que abans passaven de mà en mà, i que permetien millorar espècies adaptades 
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a un terreny concret, tant d’horta com de secà? Simplement, la gran majoria, 
han desaparegut. I tot gràcies a aquest canvi de model econòmic i agrícola que, 
en la meua opinió, no hem sabut gestionar. Hem pecat tots de no conéixer allò 
que dúiem entre mans. La gran majoria vam optar per deixar de fer planter 
perquè era més còmode comprar el sobret  amb les llavors o el planter a la 
tenda, i amb aquest gest de comoditat, que garantia un producte semblant a 
l’anterior en aparença, vam abandonar una herència de segles i per tant vam 
abandonar la riquesa agrícola que les nostres terres i les generacions anteriors, 
s’havien encarregat d’adaptar i millorar. Espècies diverses de tomaqueres, pebre, 
albergínia, cogombre, carabassa, rave, carlota, ceba, creïlla, bajoqueta, fesol, 
panís, espinac, bleda, fava, col,...i un llarg etcètera que duria massa temps 
repassar, s’han perdut o pràcticament es troben en mans d’alguna persona 
que, tal i com comentàvem al principi d’aquest escrit, ha guardat i ha continuat 
cultivant per costum i per herència sense ser conscient que està guardant un 
tresor, que si no regenera o no intercanvia per millorar, perdrà en el temps el seu 
valor.

Tot i això, la gran majoria que cultiva en una xicoteta extensió per autoconsum, 
reconeix obertament i amb nostàlgia, que les tomaques, per posar un exemple, 
no són les que li agradaria consumir, que és el sabor anterior que recorda que 
es plantava, el que li agradaria tindre a la seua taula. Aleshores, ¿per què som 
incapaços de recuperar aquestes espècies que sabem que són millors i que no 
tenen res a veure amb les que la indústria agroquímica en serveix en sobrets o 
planter? Per una banda per comoditat i per altra perquè, passades les generacions, 
hem perdut els coneixements necessaris per continuar el procés. I heus ací, on rau 
el greu problema, que si no som capaços de revertir, no totalment, perquè quasi 
sembla impossible, sinó almenys parcialment, durà definitivament a l’extinció, 
no sols de la biodiversitat, sinó també d’una cultura, d’una tradició, d’uns usos, 
d’una herència i d’un model alimentari ric, divers i únic.

El naixement del projecte de recuperació de llavors locals.

Davant aquestes circumstàncies l’any 2007 és quan naix el projecte de 
recuperar llavors locals i entre elles la del meló groc d’Ontinyent. En un principi, 
la recerca de recuperació es va centrar en recuperar llavors locals autòctones 
pròpies de l’horta d’Ontinyent, una horta de muntanya riquíssima, que havia 
heretat durant segles centenars de llavors pròpies adaptades a les necessitats del 
terreny i del clima d’aquest territori. La recerca va començar per llauradors o fills 
de llauradors que havien conservat llavors tradicionals i que encara feien el seu 
propi planter, però i tal i com hem comentat, l’experiència no fou excessivament 
positiva, ja que tot i que molts d’ells encara conservaven llavors tradicionals, 
admetien, que havien deixat de reproduir moltes llavors, perquè ara era més 
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fàcil comprar a la tenda. No obstant això, encara aconseguirem i encara estem 
aconseguint, moltes espècies que tradicionalment s’havien plantat a l’horta. I 
com que una cosa duu a un altra, de l’horta vam passar al secà, i fou entrevistant 
a llauradors de les finques de la part de ponent ontinyentina, que vam ensopegar 
amb el meló groc d’Ontinyent. La nostra sorpresa fou, que tres llauradors, Pepe 
Calatayud, Antonio Soriano i Rafael Francés, encara continuaven conservant i 
plantant les mateixes llavors que els seus pares i iaios havien utilitzat a l’hora de 
cultivar el meló groc o de tot l’any d’Ontinyent. La raó per la qual encara usaven 
aquestes llavors, no era altra que l’adaptació que tenien aquestos melons al 
terreny i a les condicions meteorològiques, sense deixar de banda que el producte 
era fortament demandat per alguns consumidors ontinyentins, que coneixedors 
d’aquesta varietat local i de les seues característiques pròpies, demanaven any 
rere any aquest meló, ja que el consideraven — i amb raó— un producte local 
únic. 

Durant l’any 2008 i 2009 vam mantenir el contacte amb aquestos llauradors 
i un bon nombre d’entrevistes sobre la metodologia de cultiu que utilitzaven, 
amb la finalitat de conèixer quines eren les tècniques de cultiu que feien servir 
i com feien per conservar aquest tipus de llavor. Arribats ací, la curiositat va fer 
que començarem a indagar sobre quina havia estat la història d’aquest fruit i 
com havia persistit fins els nostres dies sense patir poques modificacions, tant 
en la llavor en sí, com en el procés de cultiu. Poc a poc, vam començar a saber 
la informació que molts altres ja sabien, que el meló groc d’Ontinyent havia 
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tingut a principis del segle XX la seua etapa d’or i havia estat reconegut a nivell 
internacional com a un producte excel·lent.

Els estudis.

Arribats a aquest punt, ens haguérem pogut conformar en recuperar una 
llavor més i deixar-la al banc de llavors locals que estàvem conformant a la Colla 
Ecologista l’Arrel, no obstant, la curiositat va arribar un poc més lluny. Coneixedors 
que a la Universitat Politècnica de València es troba el COMAV (Institut per a la 
Conservació i Millora de l’Agrodiversitat Valenciana), prenguérem un meló i un 
grapat de llavors i l’any 2011  tinguérem un primer contacte amb Belén Picó 
Sirvent, professora titular de la UPV i responsble del grup de Millora Genètica 
de Cucurbitàcies, la qual molt amablement va accedir a fer-nos un estudi gratuït 
sobre els nostres melons, atés que al seu laboratori estava produint-se un 
anàlisis d’altres espècies de melons. El fet que el COMAV acceptarà aquesta 
proposta, permetia que una de les millors especialistes del món en coneixement 
de cucurbitàcies accedira a analitzar el nostres melons i obrira la porta a saber de 
primera mà, si el meló groc d’Ontinyent era una espècie portada d’un altre lloc o 
era una espècie autòctona i única per les seues característiques. 

El primer estudi (2011)  que Belén Picó va fer sobre la caracterització molecular 
de les llavors que aportarem dels productors d’Ontinyent, mostrava al primer 
assaig fet sobre 143 marcadors, que genèticament les varietats ontinyentines 
eren diferents a la resta de melons grocs de les varietats espanyoles i estrangeres, 
comercials i locals, analitzades a l’estudi. 

Rafael Francés, productor de Meló d’Or d’Ontinyent
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Al mateix temps, una vegada havíem obtingut els resultats del primer assaig 
de Belén Picó Sirvent, per tal de consolidar la singularitat del producte, vam 
decidir continuar fent estudis, amb el següent fil conductor. Si una llavor té unes 
característiques pròpies diferenciades de la resta de varietats, és possible que 

Antonio Soriano, productor de Meló d’Or d’Ontinyent
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aquesta diferenciació haja estat gràcies a la conservació que ha fet els productors 
de la zona que, durant segles, no han barrejat aquesta varietat amb altres espècies 
de meló. Però també és possible, què la terra, el clima i el territori on s’ha cultivat 
aquest producte al llarg del temps, haja tingut influència en crear una varietat 
diferent a la resta. I així ho vam pensar i així ho vam fer. Per tal de saber quines 
eren les característiques exactes de les terres òptimes per cultivar meló i quins 
eren els nutrients essencials que necessitava aquesta planta, ens vam posar en 

contacte amb Merche Berenguer Bodí, doctora en Geografia per la Universitat 
de València i una de les millors edafòlogues valencianes, qui curiosament és 
d’Ontinyent i junt a un equip de quatre investigadors més, pertanyents a la 
Universitat de València i a la Universitat Miguel Hernández, vam fer un estudi 
exhaustiu del sòl de forma totalment altruista. Aquest estudi realitzat durant l’any 
2012, fou junt al primer assaig del COMAV, qui va consolidar les nostres teories, 
que no eren altres que ens trobàvem davant una varietat de meló genèticament 
diferent i que gràcies a les característiques de les terres de ponent de la comarca 
de la Vall d’Albaida, conformaven un fruit únic en la seua espècie i adaptat a un 
entorn singular. 

És a partir d’aquest moment que es decideix dur el projecte, no encara acabat, 
a la regidoria de Medi Ambient i Agricultura de l’Ajuntament d’Ontinyent, la qual 
està gestionada  pel regidor Francesc Quesada Ferre, qui des del principi troba 
que el projecte pot anar més enllà i s’involucra a partir d’aquest moment de forma 

Pepe Calatayud, productor de Meló d’Or d’Ontinyent
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personal i activa. Per tal d’assegurar-se que els estudis del COMAV afirmen allò 
que assenyalen des de la regidoria d’Agricultura es demana un segon assaig el 
qual s’amplia a 130 marcadors més eficients i indica en les seues conclusions 
que les varietats de meló d’Ontinyent tenen més semblances entre elles i es 
diferencien genèticament de la resta de varietats locals estatals i estrangeres, la 
qual cosa apunta cap a un manteniment de la integritat genètica de les varietats 
de la zona. És aquest segon assaig, pagat per l’Ajuntament d’Ontinyent i signat 
per Belén Picó Sirvent, el que confirma definitivament que tenim un producte 
únic. 

A partir d’ara, la regidoria d’Agricultura obri una línia de col·laboració amb el 
COMAV i  durant l’estiu de 2012 contracta com a becari a Raül Garcia, enginyer 
agrònom i depenent del departament de cucurbitàcies del COMAV, per tal de fer 
un estudi que té dos finalitats. Per una banda, recopilar tota la informació sobre 
el procés de producció del meló, saber les tècniques de cultiu, cura i recollida 
que s’utilitzen, quin és el procés, quines són les etapes de la planta i el fruit, 
quin són els tractament fitosanitaris que s’usen, el tipus d’adob, etcètera... i 
per altra, fer un estudi comparatiu de la varietat ontinyentina amb altres nou 
varietats comercials en un marc de plantació que determina el COMAV i on 

José Tolsá, productor de Meló d’Or d’Ontinyent
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col·labora Antonio Soriano, llaurador i productor de meló. L’objectiu d’aquesta 
segona part de l’estudi no és altra que saber si el meló d’Ontinyent s’adapta 
millor que la resta de varietats comercials al nostre territori i a les tècniques de 
cultiu que la resta de varietats comercials, amb la intenció final de provar que 
no qualsevol varietat de meló pot resistir les mateixes tècniques de cultiu en les 
condicions meteorològiques que es produeixen al nostre territori. Una vegada 
conclòs l’estudi es determina que la varietat ontinyentina té un èxit major que les 

Carles Cerdá, productor de Meló d’Or d’Ontinyent
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altres, tant  en l’adaptació a les condicions com en la forma de producció, i que 
el fruit aconsegueix unes característiques gastronòmiques millors que la resta.

Finalment per tal de donar suport a la tradició del producte, aquest mateix any,  
des de la regidoria d’Agricultura se li encarrega a Vicent Terol i Reig, historiador 
i arxiver municipal d’Ontinyent, que prepare un informe històric sobre la tradició 
del meló a la nostra població, i és en aquest moment que es demostra que el 
meló té una tradició centenària i documentada, per tant es referma allò que la 
genètica i la tradició oral diu, que la varietat ontinyentina de meló groc s’ha 
cultivat a les nostres terres des de fa segles.
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La marca, el protocol i el cooperativisme.

Amb aquestos estudis que recolzen la singularitat del producte és quan naix 
la idea de crear una marca per donar l’empenta definitiva a tot el procés. Ara 
bé, no és menys cert, que l’Ajuntament com a tal no tindria el perquè donar 
aquest pas, ja que els mateixos agricultors o algú a nivell particular podria fer-
ho, però l’objectiu que es planteja la regidoria d’Agricultura és doble. Per una 
banda, rellançar el producte, afegir-li un valor i conservar la llavor perquè no es 
perda la biodiversitat existent, i per altra que qualsevol ontinyentí o ontinyentina 
puga participar a l’hora de fer-se productor independentment de la quantitat 
de terra que tinga, és a dir, s’intenta que la producció no es restringisca a un 
sector concret sinó que s’òbriga a tot aquell que vulga participar. Per tal de poder 
aconseguir aquest objectiu cal que la gestió del producte estiga en mans d’una 
cooperativa.

És també ‘any 2012 quan l’Ajuntament d’Ontinyent a través de la regidoria 
d’Agricultura inicia els tràmits per poder registrar una marca, el nom de la qual és 
«Meló d’Or d’Ontinyent», i serà aquesta marca a partir de 2013, la que agruparà 
a tots els productors de meló que s’inscriguen. Ara bé, si es creava una marca, 
indubtablement tots els productors que volgueren afegir-se havien de seguir un 
reglament protocol·lari fidel a la tradició de cultiu que s’havia seguit, i com no 
podia ser d’altra manera, els estudis que s’havien fet serien els que marcarien el 
camí. El protocol, extens i exhaustiu, marca punt per punt quines són les passes 
que cal seguir en tot moment per aconseguir l’autèntic meló groc d’Ontinyent 
que històricament s’ha cultivat al secà, amb llavor tradicional i sense reg, i dels 
punts que consta són:

1.- La marca, l’agent controlador i el productor.

2.- Aspectes propis del cultiu.

	 2.1.- Localització del cultiu.

	 2.2.- Característiques del terreny  i del sòl.

	 2.3.- Característiques, rotació i guaret del cultiu.

	 2.4.- Coberta del camp de cultiu.

	 2.5.- Fem o fertilitzants.

	 2.6.- Marc de plantació.

	 2.7.- La llavor.

	 2.8.- La sembra.

	 2.9.- Llaurar.

	 2.10.- Treballs manuals.
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3.- Creixement de les plantes.

	 3.1.- Germinació i  floració.

	 3.2.-  Desullar. 

	 3.3.- El fruit.

4.- Formació.

	 4.1.- Ús de productes fitosanitaris.

	 4.2.- Magatzems de productes fitosanitaris i maquinària.

	 4.3.- Equips de protecció.

	 4.4.- Transport del producte vegetal i contenidors.

5.- Plagues i malalties.

   - Dolla

   - Oïdi o cendra.

   - Mildiu.

   - Negrilla

6. Annexos.

	 6.1- Fertilitzants permesos.

	 6.2.- Quadern d’explotació

Sols caldria afegir que des del principi la intenció de la regidoria d’Agricultura 
ha sigut cultivar un producte totalment ecològic i que dins del protocol s’ofereixen 
totes les eines necessàries per produir un meló lliure totalment de químics, no 
obstant no és menys cert, que els productors han pogut optar tanmateix per 
una producció d’agricultura integrada, la qual redueix al mínim l’ús de productes 
químics. Siga quina siga l’opció del productor, els fems usats com fertilitzant han 
sigut sempre ecològics o 100% naturals, tal i com sempre s’ha fet, la qual cosa 
garanteix d’entrada un producte de primera qualitat.

Així i tot, després d’haver dut a terme totes aquestes passes, quedaria tal 
vegada, la passa més important, que no era altra que agrupar a tots els productors 
de forma cooperativa i tindre unes instal·lacions que permeteren dur a terme la 
unió dels productors i la distribució del producte, el qual havia d’acomplir uns 
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requisits indispensables: fer un producte de qualitat, controlat i reglat i permetre 
que l’agricultor guanyara un preu just pel seu treball. Pel que fa a la marca, 
l’Ajuntament d’Ontinyent seria la propietària i vetllaria, tal i com es determina al 
protocol, que s’acompliren totes les passes que havia de dur a terme el productor 
controlant el seu quadern de producció, però la marca tot i ser propietat de 
l’Ajuntament permetria que la Cooperativa fera ús d’ella.

Passats uns mesos de negociació, la Cooperativa Vitivinícola d’Ontinyent obria 
per primera vegada la seua primera secció de meló i serà fins avui qui agrupa als 
agricultors i comercialitza el producte. 

Per acabar, sols quedava reunir els comerciants locals i convidar-los a què 
participaren del projecte, respectant uns preus acordats i desterrant a partir d’ara 
la venda de melons que no dugueren l’etiqueta de «Meló d’Or d’Ontinyent», que 
són els únics que garanteixen  que el consumidor, tant local com internacional, 
té a les seues mans un fruit de llavor genèticament diferenciada, que es cultiva 
a una terra de característiques singulars, que respecta unes tècniques de cultiu 
tradicionals, que és un producte autèntic de secà, que no és rega i que té un 
sabor que porta la història al seu mos.

Una marca i un projecte que pertany a tot un poble, i que ha de ser el poble i 
l’interés de productors, cooperativa, comerç i ciutadans qui permeta que aquesta 
llavor heretada de segles enrere i representant de la biodiversitat de les nostres 
terres, continue junt a moltes altres altres varietats tradicionals, formant part dels 
nostres camps de cultiu, i siga, encara que modestament, motor d’una agricultura 
capaç de sobreviure sense exterminar la seua biodiversitat. q
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LAS VARIEDADES DEL MELÓN
AMARILLO DE ONTINYENT: SIMILITUD 

GENÉTICA DE ESTAS VARIEDADES
CON OTRAS VARIEDADES

COMERCIALES Y LOCALES DEL MELÓN
DE TIPO AMARILLO

Belén Picó Sirvent
Responsable del Grupo de Mejora de Curcubitáceas del COMAV de la

Universidad Politécnica de Valencia

Con la colaboración de:

CRISTINA ESTERAS GÓMEZ:
Grupo de Mejora de Curcubitáceas del COMAV de la Universidad Politécnica de Valencia

CRISTINA ROIG MONTANER:
Grupo de Mejora de Curcubitáceas del COMAV de la Universidad Politécnica de Valencia

El grupo de Mejora Genética de Cucurbitáceas del COMAV ha desarrollado 
en los últimos años colecciones de marcadores genéticos de tipo SNP 
(Single Nucleotide Polimorphisms) adecuados para identificar variabilidad 

genética entre variedades de melón (Blanca et al., 2011). Estos marcadores se 
han empleado para identificar las relaciones genéticas entre  cultivares de melón 
de Ontinyent.  

EXPERIMENTO 1

Se llevaron a cabo dos ensayos. En el primero se analizaron 143 puntos 
polimórficos (SNPs) repartidos por todo el genoma. Se analizaron dos variedades 
de melón de Ontinyent, proporcionadas por David Gironés, codificadas como AS 
(Antonio Soriano), en este trabajo etiquetada como SANTPEREONT, y JC, en 
este trabajo etiquetada como GROCONT. Estas variedades se han comparado 
con un set de variedades locales o comerciales españolas de distintos tipos: 
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algunas de tipo amarillo, Amarillo oro de Murcia (AMAOROMU), Amarillo 
Caña dulce de Jaén (AMACAÑAJA), Amarillo coca de Andalucía (COCA), una 
variedad de Amarillo de Túnez (AMMAAZOON), una variedad de amarillo 
comercial (AMF1) y una variedad Amarilla de Egipto (AMABASKAVAS). 
Además, se incluyeron variedades españolas de otros tipos: Blanco (BLANCO), 
Rochet (ROMOCHUELO), cuatro variedades de Piel de sapo (PS111, PIEL 
DE SAPO 2, PIEL DE SAPO 3, PIEL DE SAPO PIÑ), una variedad comercial 
de tipo HONEYDEW y una variedad de tipo KIRKAGAC, una variedad de tipo 
ameri (AMERIKIZILURUK), 3 tipos cantalupos (CAN 2 y CAN 3 y CANVED)  y 
como referencia 4 variedades pertenecientes a la subespecie agrestis de Cucumis 
melo (FLEX, AGRESTIS, ACIDULUS, CONOMON).

Se extrajo el ADN de las plantas y se llevó a cabo el genotipado. Los resultados 
se analizaron con el programa Power Marker v3.25, calculándose la distancia 
genética de Nei et al. (1983). Se llevó a cabo la construcción de un árbol utilizando 
el algoritmo Neighbour-Joining y se realizó un remuestreo de 1,000. El árbol 
consenso se obtuvo con el Phylip (v 3.69) y se visualizó con TreeView v1.6.6.

La tabla siguiente muestra las distancias genéticas entre las variedades de 
Ontinyent y el resto de variedades probadas.

SATPEREONT GROCONT AMAOROMU AMACAÑAJA PS111 ROMOCHUELO AMAF1 PIEL DE SAPO 3 BLANCO

SATPEREONT 0,00000 0,02098 0,02098 0,04930 0,06338 0,06703 0,07692 0,09091 0,09155

GROCONT 0,02098 0,00000 0,01399 0,04225 0,07042 0,04605 0,08392 0,08392 0,08451

PIEL DE SAPO PIÑ AMMAAZOON PIEL DE SAPO 2 AMABASKAVAS AMACOCA KIRKAGAC TTENDRALINV HONEYDEW AMERIKIZILURUK

SATPEREONT 0,12882 0,13287 0,13287 0,13380 0,13380 0,13793 0,13986 0,13999 0,16312

GROCONT 0,10770 0,12587 0,12587 0,14085 0,12676 0,14497 0,11888 0,13295 0,15603

CAN3 CAN2 FLEX CANVED ACIDULUS AGRESTIS CONOMON

SATPEREONT 0,18881 0,20979 0,23282 0,25175 0,40679 0,52319 0,60563

GROCONT 0,19580 0,23077 0,23981 0,27273 0,38582 0,50206 0,58451

ANÁLISIS DE RESULTADOS DEL EXPERIMENTO 1

En primer lugar, merece la pena destacar que no hay dos variedades iguales, es 
decir que los 143 marcadores empleados permiten diferenciar molecularmente 
todas las variedades analizadas.

Un número bajo implica menor distancia, es decir mayor parecido genético entre 
parejas de variedades con los 143 marcadores empleados. Como se desprende 
de la tabla las dos variedades de Ontinyent muestran distintos resultados. 
Aunque en ambos casos la variedad a la que más se parecen los melones de 
Ontinyent es la variedad de AMARILLO ORO de Murcia, la distancia genética de 
la variedad SANTPERE a la variedad Murciana (0.2098) es ligeramente mayor 
que la distancia de la variedad GROCONT  (0.01399). Estas distancias son las 
más pequeñas entre las encontradas entre cualquier pareja de variedades de 
las analizadas en este experimento. La segunda variedad en parecido es el tipo 
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Caña Dulce de Jaén AMACAÑAJA, aunque en este caso las distancias son algo 
mayores.

Fotografía de la variedad Amarillo Oro

                                     

Estos resultados indican una elevada proximidad genética entre las variedades 
de Ontinyent y la variedad murciana, pero no lo suficiente para considerarlas 
idénticas. Entre las dos variedades de Ontinyent la variedad SANT PERE es la que 
resulta más diferente del resto.

La proximidad entre las variedades de Ontinyent y la murciana pueden ser 
debidas a intercambios de material entre estas dos regiones en una u otra 
dirección en algún momento del desarrollo de estas variedades.

Es interesante destacar que las variedades locales de Ontinyent difieren 
molecularmente, con una distancia mayor, en torno al 0.8, de la variedad comercial 
de tipo Amarillo Canario incluida en este estudio AMAF1. Las distancias respecto 
a variedades tipo amarillo nacional, de otras regiones distintas a la Murciana,  o 
internacional, también son superiores. En la siguiente figura se muestra el árbol 
construido empleando la distancia genética indicada anteriormente

Las diferencias observadas podrían ser mayores  empleando un set más amplio 
de marcadores y se podrían obtener conclusiones más claras incluyendo una 
mayor número de variedades locales y comerciales. La ampliación de este estudio 
se ha llevado a cabo en un segundo experimento.  

EXPERIMENTO 2

En un segundo ensayo se amplió el número de variedades analizadas de 
Ontinyent. Se emplearon los mismos cultivares SANTPERE y GROCONT que en el 
primer experimento añadiendo una nueva entrada codificada como CREUETESONT 
y una segunda codificada como TENDRALONT, ambas proporcionadas por David 
Gironés.

Además, se amplió el número de variedades locales, representando otra de las 
regiones productoras de melón más importantes de España, Castilla la Mancha, y 
comerciales analizadas, que se describen a continuación incluyendo la fotografía 
de la mayoría de ellas. 
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AMAALB: Melón amarillo de Albacete. Cultivar local

AMACM: Melón Amarillo de Castilla La Mancha. Cultivar local

TEDRAMACM: Tendral Amarillo de Castilla La Mancha. Cultivar local

AMARMALACARG: Melón Amarillo de Oran Argelia (Malacara). Cultivar local

AMAMADURABAD: Melón Madura Amarilla de Badajoz. Cultivar local
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AMAOROMU: Melón Amarillo oro de Murcia. Cultivar local

AMACAÑAJA: Melón Amarillo caña dulce de Jaén. Cultivar local

AMAMANCHBA: Amarillo manchado de Badajoz. Cultivar local

Además se incluyeron AMAVILLMA: Amarillo de Villaconejos de Madrid, y 4 
variedades comerciales la variedad LUISIADA, un melón amarillo comercial y dos 
híbridos comerciales de de tipo amarillo, así como controles de melón de tipo Piel 
de sapo y de otras variedades botánicas de la especie (silvestres).

En este caso se emplearon 130 marcadores adicionales seleccionados entre los 
publicados en Blanca et al. (2011) y se llevó a cabo un análisis de las distancias 
genéticas y clúster según lo descrito en el primer experimento. 
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ANÁLISIS DE RESULTADOS EXPERIMENTO 2

El análisis clúster se muestra en la figura y las distancias se indican en la tabla siguiente.

  SANTPEREONT CREUETESONT GROCONT AMAOROMU AMACAÑAJA AMAALB TENDRAMACM TENDRALONT AMAVILLMA

SANTPEREONT 0,0000 0,0410 0,0414 0,0703 0,0726 0,0821 0,0827 0,0853 0,1083

GROCONT 0,0414 0,0359 0,0000 0,0574 0,0440 0,0291 0,0652 0,1034 0,0838

CREUETESONT 0,0410 0,0000 0,0359 0,0570 0,0593 0,0688 0,0726 0,1030 0,0941

TENDRALONT 0,0853 0,1030 0,1034 0,1406 0,1351 0,1363 0,1452 0,0000 0,1667

PIEL DE SAPO 2 PIEL DE SAPO 3 AMACM AMA F1 AMAMANCHBA VARCOMLUISIADA AMAMALAARG F1SO F1ALM

SANTPEREONT 0,1240 0,1240 0,1263 0,1273 0,1341 0,1573 0,1600 0,1796 0,1819

GROCONT 0,0724 0,0879 0,0932 0,0987 0,0980 0,1057 0,1116 0,1499 0,1522

CREUETESONT 0,1108 0,1108 0,1130 0,1140 0,1053 0,1441 0,1422 0,1741 0,1764

TENDRALONT 0,1783 0,1628 0,1888 0,1820 0,1728 0,2116 0,2065 0,2261 0,2284

AMAMADURAAMABAD CAN 2 CAN 3 FLEX AGRESTIS ACIDULUS CONOMONBAISHAMI

SANTPEREONT 0,2029 0,2950 0,3547 0,3967 0,6660 0,7081 0,8308

GROCONT 0,1745 0,2366 0,3109 0,3761 0,6609 0,7217 0,8478

CREUETESONT 0,1741 0,2571 0,3105 0,3912 0,6605 0,7181 0,8409

TENDRALONT 0,2184 0,3192 0,3547 0,4199 0,6267 0,6616 0,7917

En este caso los marcadores fueron más eficientes para la detección de 
diferencias genéticas entre las variedades, de nuevo no hubo dos variedades 
iguales y todas pudieron distinguirse con el set de marcadores empleado. 
Analizando las distancias genéticas, éstas fueron en general menores entre las 
variedades de Ontinyent que entre éstas y el material local o comercial de otras 
zonas.

Entre las variedades analizadas de Ontinyent la que menos se parece al 
resto de variedades es la del melón TENDRALONT (con distancias mayores de 
0.08, incluso con las variedades de Ontinyent). De las 3 restantes la de melón 
SANTPERE sigue siendo más diferente del resto, siendo el melón CREUETES y el 
GROC algo más similares genéticamente.

De nuevo, entre las variedades locales a las que más se parecen las variedades 
de Ontinyent se encuentra la variedad murciana Amarillo Oro, el amarillo Caña 
dulce de Jaén y una variedad de Albacete, los otros melones de Castilla La 
Mancha presentan distancias mayores. A pesar de la menor distancia genética 
ésta es lo suficiente para considerarlas variedades diferentes. 

De hecho, la distancia entre SANT PERE y la variedad más parecida de 
fuera de Ontinyent (0.07) es similar a la que existe entre cultivares de Piel de 
sapo y alguna de las variedades locales de tipo amarillo (con claras diferencias 
morfológicas y pertenecientes a diferentes tipos varietales)  y también es similar a 
la existente entre variedades locales de tipo amarillo consideradas distintas, como 
el amarillo de Villaconejos y el Caña dulce de Jaén. Esto no ocurre con la variedad 
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GROCONT, cuya distancia con el tipo de Albacete es la menor de las encontradas 
entre parejas de variedades en el análisis. La siguiente figura representa el árbol 
construido con las distancias mostradas anteriormente.
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Se confirman los resultados del estudio anterior, donde se obtiene que 
la variedad SANTPERE (AS) es algo distinta del resto de melones amarillos 
tradicionales de otras zonas (en círculo amarillo en la figura). De los melones de 
Ontinyent el que se parece más a variedades de otras zonas es el GROC (JC), 
fundamentalmente a una variedad de melón amarillo de Albacete, no incluida 
en el análisis del año pasado (en naranja claro en la figura). También se agrupan 
en esta zona variedades tradicionales de melón amarillo de Murcia y Jaén y un 
melón de tipo amarillo de Villaconejos (Madrid) (en naranja oscuro). Todas estas 
forman un grupo de variedades tradicionales diferentes del resto. 

Otras variedades de melón amarillo de Badajoz y Castilla la Mancha (en granate 
y azul) son más distintas y todas las variedades comerciales, Luisiada y los 
híbridos comerciales (en azul) también se separan de los melones tradicionales, 
posiblemente reflejando la ausencia en estos últimos de procesos de mejora que 
han introgresado genoma de otras variedades. 

Los melones amarillos en general se diferencian de los tipos Piel de sapo (en 
verde) de los cantalupos (en rojo) y de entradas silvestres de la especie (en 
negro), como cabría esperar.

El análisis morfológico de los melones de Ontinyent junto a los melones 
tradicionales y comerciales de referencia proporcionará información acerca de 
si estas características moleculares se correlacionan con el fenotipo, existiendo 
características morfológicas, de calidad y de adaptación al sistema tradicional de 
cultivo en estos melones.
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PRINCIPALES CONCLUSIONES

-Los 143 marcadores empleados en el primer ensayo y los 130 utilizados 
en el segundo  permitieron diferenciar molecularmente todas las variedades 
analizadas, es decir con este set de marcadores las variedades de Ontinyent 
no son genéticamente idénticas entre sí, ni a ninguna de las variedades 
españolas o extranjeras, comerciales o locales, analizadas en este estudio.

-El segundo ensayo, empleando marcadores más eficientes a la hora de 
determinar diferencias genéticas entre los cultivares analizados, indica que las 
variedades de Ontinyent se parecen más entre sí que al resto de variedades, 
locales o comerciales, nacionales e internacionales, lo que estaría apuntando 
hacia un mantenimiento de la integridad genética de las variedades de esta 
zona, que podría ser consecuencia de no haberse cruzado/mezclado durante 
tiempo con variedades locales de otras zonas o comerciales. La variedad más 
diferente sería el TENDRAL seguido de la variedad SANT PERE, siendo el 
melón GROC y CREUETES, algo más parecidos entre sí.

-En ambos ensayos las variedades locales externas a las que más se parecen 
los melones de Ontinyent serían las procedentes de la zona de Albacete 
y Murcia, siendo más distintas de las cultivadas en Castilla La Mancha o 
Madrid, otras de las zonas importantes en cuanto a la producción de melón 
en España. A pesar de la elevada proximidad genética entre las variedades 
de Ontinyent y las variedades de Albacete y Murcia la distancia genética 
encontrada es suficiente para no considerarlas idénticas. 

-Entre las variedades de Ontinyent analizadas las más parecidas a los tipos 
de Murcia y Albacete son las CREUETES y GROC, siendo la SANTPERE y 
TENDRAL más diferentes del resto de variedades locales nacionales e 
internacionales. Las diferencias de estas dos últimas con los cultivares locales 
de otras zonas son tan grandes como las que se encuentran entre variedades 
pertenecientes a tipos varietales distintos y entre variedades locales de 
amarillo de distintas zonas consideradas variedades distintas. Para evitar que 
se pierdan estas diferencias es conveniente reproducir la semilla de forma 
controlada de cada variedad.

-Destacar el hecho de que las distancias genéticas con las diferentes 
variedades comerciales empleadas son altas, lo que podrá estar indicando 
una ausencia de contaminaciones con tipos comerciales y además indicaría 
diferencias entre estas variedades locales y algunas de las que actualmente 
ocupan nuestros mercados.



MELÓ D’OR D’ONTINYENT. Passat, present i futur

- 39 -

-El análisis genético realizado indica diferencias moleculares. En el momento 
actual, nos encontramos realizando un análisis  experimental de cultivo en 
campo que se completará con otro morfológico, bioquímico y sensorial, 
que confirmará si estas diferencias moleculares se traducen en diferencias 
organolépticas, así como de adaptación al sistema tradicional de cultivo de 
la zona. q



MELÓ D’OR D’ONTINYENT. Passat, present i futur

- 40 -



MELÓ D’OR D’ONTINYENT. Passat, present i futur

- 41 -

característiques dels sòls
agrícoles del terme

d’Ontinyent on es cultiva 
meló d’ontinyent

Merche Berenguer Bodí*, Alicia Morugán Coronado,
Victoria Bas Niñerola,

Alfonso Lag Brotons, Silvia Raya de Miguel
 

1. Introducció

El terme d’Ontinyent es situa quasi en l’extrem oest de la Vall d’Albaida. En 
la part oest del terme es troba a l’altiplà de Fontanars i en la part est la vall 
fluvial formada pel riu Clariano. El nord està tancat per la serra Grossa i el 

sud per les muntanyes de la Serra de la Solana i la Serra d’Agullent formant la vall 
més septentrional del Sistema Prebètic. 

La vall està composada per margues blanques (i blaves en profunditat) també 
anomenades per la gent de la Vall “tap”.  El “tap” es un material composat de 
sediments fins i carbonat càlcic provinent de les conxes marines i format baix del 
mar durant el Cretàcic i per això es conforma principalment de calcita i argiles. 
Durant la orogènia Alpina al final del Terciari (Miocé), en la que es configura el 
Sistema Bètic incloent les serres que rodegen la Vall i aquests sediments van 
passar a estar en domini terrestre, però a principis del Quaternari (Pleistocé) 
van cobrir-se en part de nous materials col·luvials provinent de les vessants per 
l’erosió i de sediments fluvials en els caixers de rius i barrancs. Aquests materials 
llims rojos als peu de mont procedent de la descalcificació de les roques calcàries 
i arenes, graves i cants calcaris en els casos de transport fluvial (Instituto Geoló-
gico Nacional, 1972; Piqueras, 1995). 

* Investigadora del Soil Erosion and Degradation Research Group (SEDER), Departament de Geografia, Universitat de València
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El clima en aquesta zona es caracteritza per ser típic mediterrani, amb la èpo-
ca de sequera coincidint amb l’estiu. La precipitació anual registrada a l’observa-
tori de la estació dels Franciscans de 1970 a 2010 és de 569 mm. Als mesos de 
juliol i agost no es registra més d’un 2 % de la pluja anual, mentre que en sols un 
mes a l’any, normalment setembre o octubre, representa des de un 24 % a un 45 
% de la pluja anual. La temperatura mitjana anual és de 16’1ºC essent la tempe-
ratura mitjana del mes més càlid de 24’5 ºC a l’agost i la temperatura mitjana del 
mes més fred és 8’8 al gener. Tanmateix, no son anormals les gelades en Març. 

Per a conèixer el balanç hídric de la zona, es pot una relació de la precipitació 
i la evapotranspiració en un diagrama de Thornthwaite (Rubio Delgado, 1995; 
Figura 1). Els mesos on la evapotranspiració és major que la precipitació son des 
de març fins a setembre (ambdós inclosos) i només amb dos mesos (fins a juny) 
la reserva d’aigua acumulada la resta de l’any (191 mm) s’esgota. Tanmateix, 
aquests són valores teòrics, que no consideren els aqüífers que poden existir en 
el subsòl i que no entren en els comptes anuals de evapotranspiració. 

  

Figura 1. Diagrama de Thornthwaite que reprenta el balanç hídric durant els anys 1960-1990 al 
terme d’Ontinyent. A partir de Rubio-Delgado, 1995.

2. Metodologia 

El mostreig dels sòls es va realitzar el dia 27 de Desembre de 2011. Es van 
recollir mostres a 8 zones del terme d’Ontinyent representatives dels cultius de 
meló d’Ontinyent (Figura 2, Taula 1). En cada zona s’agafaren 6 rèpliques al 
llarg camp de cultiu per a obtenir una mostra final representativa, excepte en La 
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Perdiguera (PE) on és van arreplegar 3 (Figura 3). Cada mostra s’agafà des de 
superfície fins als 10 primers centímetres de profunditat  ja que son camps llau-
rats amb un perfil remogut i sense diferenciació. 

Els sòls es deixaren assecar en condicions de laboratori a temperatura cons-
tant. Les 6 rèpliques es va barrejar formant una única mostra de cada lloc i es 
van tamisar a 2 mm. 

Figura 2. Localització de les zones d’estudi. Mapa elaborat per Mariano Palomares.
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Localització

La Casa 

Mora

(CM)

Les Cre-

uetes 

(CR)

La Lloma 

Rasa (LR)

Camí de 

Mossen 

Conca 

(MC)

La Per-

diguera 

(PE)

Sant Pere 

(SP)

Santa 

Rosa 

(SR)

Can 

Tomàs 

(TO)

Latitud

(Nord)

38º 51’ 

09’’

38º 47’ 

19’’

38º 48’ 

01’’

38º 49’ 

50’’

38º 48’ 

18’’

38º 49’ 

31’’

38 º 49’ 

43’’

38º 48’ 

03’’

Longitud 

(Oest)

0º 35’ 

34’’
0º 41’ 1’’ 0º 41’ 1’’ 0º 38’ 15’’ 0º 39’ 29’’ 0º 41’ 9’’

0º 38’ 

22’’

0º 43’ 

52’’

Altitud (m) 307 607 484 427 427 545 402 497

Posició geo-

morfolò-gica

Terrassa 

fluvial

Part mit-

jana de la 

vessant

Terrassa 

fluvial

Part mit-

jana de la 

vessant

Plana

Part mitjana 

de la ves-

sant

Plana

Part alta 

de la 

terrassa 

fluvial

Aprofitament 

o ús en el 

moment

Camp de 

vinya

Camp de 

melons

Camp de 

melons

Camp 

d’oliveres

Camp de 

cirerers

Camp de 

melons
Camp erm Camp erm

Material 

originala

Margues 

blanques 

amb llims 

rojos i 

graves 

de ter-

rasses 

fluvials

Margues 

blanques 

amb llims 

rojos de 

depòsits 

col·luvials

Margues 

blanques 

amb llims 

rojos i 

graves de 

terrasses 

fluvials

Margues 

blanques 

i crosta 

calcària

Margues 

blanques 

amb llims 

rojos de 

depòsits 

col·luvials

Margues 

blanques 

amb llims 

rojos de 

depòsits 

col·luvials

Margues 

blanques 

amb llims 

rojos de 

depòsits 

col·luvials

Margues 

blanques 

amb llims 

rojos i 

graves de 

terrasses 

fluvials

Tipus de sòlb
Luvisol 

càlcic

Calcisol 

hàplic

Regosol 

calcari

Calcisol 

pètric

Calcisol 

hàplic

Regosol 

calcari,

Calcisol 

pètric

Calcisol 

hàplic

Calcisol 

hàplic

Taula 1. Localització i característiques de les zones estudiades.
aA partir de Instituto Geológico Nacional (1972)
bA partir de Rubio i Delgado et al. (1995) amb la terminologia de la classificació de la FAO (FAO, 
2006).

Els paràmetres analitzats i els mètodes utilitzats per al seu anàlisi foren:

- Textura: es van determinar les fraccions de arena, llim i argila del sòl amb 
el mètode del Densímetre de Bouyoucos utilitzant hexametafosfat sòdic com a 
dispersant (Primo i Carrasco, 1980). No es va realitzar tractament amb aigua 
oxigenada per a la destrucció de la matèria orgànica ja que és molt baixa.



MELÓ D’OR D’ONTINYENT. Passat, present i futur

- 45 -

- Capacitat de camp: es va estimar a partir del model del Saxton i Rawls 
(2006) utilitzant com a paràmetres la textura, la matèria orgànica. 

- Color: es va determinar amb la Taula de colors Munsell. 

- pH: es va determinar a partir d’una suspensió de sòl amb aigua desionitzada 
(1: 2,5 p/v) (MAPA; 1986)

- Conductivitat elèctrica (CE) o salinitat: es va determinar a partir d’una sus-
pensió de sòl amb aigua desionitzada (1: 5 p/v) (MAPA, 1986)

-Carbonats totals: es va atacar el sòl amb àcid clorhídric i mesurant el volum 
de diòxid de carboni que desprèn amb un calcímetre tipus Bernard. 

- Carboni orgànic oxidable i matèria orgànica oxidable: es va determinar mit-
jançant la oxidació de carboni orgànic amb dicromat potàssic. La matèria orgàni-
ca s’obté al considerar que el 58 % d’aquesta és carboni (Walkley i Black, 1934).

-Nitrogen Kjeldahl (orgànic i amoniacal): es va determinar amb el mètode 
Kjeldahl (Bremner and Britenbeck, 1983)

-Fòsfor assimilable: es va extraure mitjançant la solució Burriel-Hernando, una 
solució especialment recomanada per la gran sensibilitat als sòls de pH alcalí (pH 
> 6,5). L’anàlisi es va fer amb un espectrofotòmetre visible-UV (Díez, 1982).

- Macronutrients (Ca, Mg, K, Na) assimilables: es van analitzar a partir de 
una extracció amb acetat amònic i per a la seua determinació es va utilitzar la 
espectroscopia de absorció atòmica per a Ca i Mg de emissió atòmica per a N i 
K (Whitesite i Milner, 1984). 

- ESP (de l’anglès Exchangeable Sodium Percentage; %): indica quant cations 
dels que estan en la solució del sòl son Na i es va es va calcular: 

- Micronutrients (Cu, Fe, Mn, Zn): es van extraure a partir de la solució de 
Lindsay i Norvell (1978) que conté DTPA + TEA, recomanada per a sòls calcaris 
(Aguilar, 1987). L’extracte va ser analitzat amb espectroscopia de absorció atò-
mica.
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Figura 3. Exemple de la estratègia de mostreig a Les Creuetes.

3. Característiques dels sòls 

Els materials geològics originaris posseeixen una gran importància en les ca-
racterístiques edàfiques d’aquests sols i en aquest cas les margues blanques o 
“tap” son  uns constituents fonamentals. Sobre aquest substrat comú i amb les 
peculiaritats del clima i la vegetació existent s’han format els sòls del terme d’On-
tinyent i la major part de la Vall d’Albaida. Així, els 8 sòls analitzats són semblants 
i tenen com a tret més característic un l’elevat contingut de carbonats, calci i pH. 
Existeixen poques diferències puntuals entre ells però que poden fer-lo més o 
menys apte per a conrear-lo. 

La textura de la majoria dels sòls és franc-argilo-arenosa (Taula 2), probable-
ment deguda al procés de llaurat que produeix una barreja entre els horitzons 
del sòl de materials margosos i argilosos en produndidad i llimosos i arenosos 
en superfície. Aquesta textura és molt adequada per a camps de cultiu en quant 
als recursos hídrics i l’aireació del sòl, encara en alguns casos l’abundància d’ar-
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giles poden produir enxarcament durant pluges intenses. Les mostres més dife-
rents són les recollides al Camí de Mossèn Conca, de textura argilosa, resultat 
de la existència solament de margues blanques i d’una crosta calcària que i la 
fan menys optima per a conreus. Malgrat que les margues argiloses tenen una 
major capacitat de camp i poden retenir més aigua, aquestes són un material 
impermeable i amb baixa capacitat de infiltració, característica poc convenient, 
sobretot al mediterrani on les pluges d’elevada intensitat són freqüents. A més, 
encara que poden retenir més aigua, una gran part es retinguda de de forma hi-
groscòpica, un tipus de retenció de la qual les plantes no la poden obtenir (Porta 
et al., 2003).  

El pH dels sòls indica que són lleugerament alcalins, cosa que pot suposar un 
factor limitant per a certes espècies ja que cada planta te un major vigor dintre 
de cert nivell de pH. L’elevat pH es degut als elevats nivells de carbonats. En 
canvi, la conductivitat elèctrica del sòl o salinitat no es elevada per a que siga cap 
singularitat del sòl ni cap problema a l’igual que el contingut en Na+ on a partir 
del ESP veiem que tampoc pot produir cap problema de sodicitat (Porta, 2003).   

La matèria orgànica és molt baixa (Taula 2), típica de sols agrícoles mediter-
ranis amb molt poc aportació de substancies orgàniques fresques. La relació C/N 
avalua la qualitat de la matèria orgànica, es a dir, determina el grau de mine-
ralització de la matèria orgànica del sòl. Aquesta relació indica que està molt 
mineralitzada, i efectivament és escassa sobretot comparada amb el N que és 
alhora elevat degut a la fertilització d’aquests sòls. El N mesurat és Kjeldahl que 
compren l’orgànic (N2) i amoniacal (NH3  i NH4). Les plantes poden absorbir el 
amoniacal (NH4) i els nitrats (NO3), però els nitrats no estan considerats perquè 
son molt movibles i susceptible a ser llavats i els que no absorbeixen les plantes 
no poden ser adsorbits per les argiles i la matèria orgànica. Es per tant que el N 
Kjeldahl significa la reserva de nitrogen potencial i disponible a mig termini (Porta 
et al. 2003). 

La poca quantitat de matèria orgànica es supleix en quan a fertilitat amb la ri-
quesa de nutrients que tenen aquests sòls de “tap” i que es coneguda des d’antic 
(Piqueras, 1995). El sòl es caracteritza per una elevada quantitat de Ca2+ com-
parada amb el Mg2+ i K+ cosa que pot limitar la seva absorció i sobretot la de P 
assimilable que si que té baixos nivells (Taula 2). La quantitat de macronutrients 
pareix la adequada, sense arribar a ser tòxics, excepte el coure en la Finca de 
La Perdiguera on s’ha mesurat 10 ppm, que pot ser deguda adició excessiva de 
fertilitzants o per contaminació de la mostra. Tanmateix, la quantitat de nutrients 
dels quals la planta s’alimenta és més complexa ja que ho fan dels que hi ha a 
les solucions aquoses del sòl. Els nutrients en aquesta solució estan en equilibri 
amb els que són retinguts o adsorbits en el sòl per la matèria orgànica i les argiles 
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(aquesta capacitat s’anomena Capacitat d’Intercanvi Catiònic - CIC) i, el movi-
ment dels nutrients adsorbits a la solució aquosa i a la inversa depèn del tipus i 
la quantitat total de nutrients, del pH i la salinitat (Porta el al. 2003).
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CARACTERÍSTIQUES FÍSI-

QUES I QUÍMIQUES

CM CR LR MC PE SP SR TO

% Arena 48’35 50’3 58’2 28’4 47’1 38’2 50’3 65’4

% Llim 24’7 20’8 16’9 28’8 20’9 29’8 19’8 10’8

% Argila 27’0 29’0 25’0 42’9 32’0 32’0 29’9 23’9

Clasificació textural

Franc-ar-

gilo-are-

nosa

Franc-ar-

gilo-are-

nosa

Franc-ar-

gilo-are-

nosa

Argilosa

Franc-ar-

gilo-are-

nosa

Franc-argi-

losa

Franc-ar-

gilo-are-

nosa

Franc-argi-

lo-arenosa

Capacitat de camp (cm3 

aigua/cm 3 sòl)

0,27 0,28 0,25 0,38 0,29 0,31 0,28 0,24

Color Munsell 5 YR 4/6

7.5 YR 

4/6

7.5 YR 

5/6

2.5 Y 

6/3

10 YR 

6/3

10 YR 4/4

10 YR 

5/4

7.5 YR 4/4

pH 8,94 8,88 8,96 8,98 8,89 8,73 8,89 8,81

EC (µS/cm) 79,10 77,00 65,50 73,40 113,30 74,90 104,50 75,00

Carbonats (%) 50,51 36,08 23,31 21,03 56,42 48,13 44,59 21,49

Carboni orgànic (%) 0,70 0,56 0,42 0,21 0,76 0,60 0,66 0,55

Matèria Orgànica (%) 1,20 0,97 0,72 0,36 1,32 1,03 1,14 0,94

Nitrogen Kjeldahl (orgànic i 

amoniacal; g/Kg)

0,50 0,40 0,20 0,47 0,50 0,36 0,42 0,32

Relació C/N 12,48 14,03 20,51 4,51 15,25 16,81 15,77 17,34

P assimilable (mg P2 O5 

/100 g)

0,53 0,60 0,49 0,74 0,88 0,62 0,72 0,59

K (ppm) 235 257 136 206 374 199 250 234

Na (ppm) 428 600 507 492 462 363 579 553

Ca (ppm) 3447 3894 3416 3592 3412 3655 3655 3361

Mg (ppm) 135 248 203 215 175 172 201 167

ESP (%) 8,35 10,84 9,83 9,31 9,00 6,78 10,85 10,83

Cu (ppm) 1,39 2,05 1,39 2,37 10,75 1,17 2,39 1,643

Fe (ppm) 1,08 1,03 1,16 0,70 1,11 1,04 0,92 1,36

Mn (ppm) 0,43 0,44 0,44 0,34 0,41 0,46 0,42 0,37

Zn (ppm) 0,39 0,33 0,14 0,39 0,30 0,24 0,34 0,31

Taula 2. Característiques dels sols mostrejats.
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Existeixen diversos estudis en referencia al cultiu de meló i s’accepta que en 
general totes les varietats necessiten un clima sec i càlid. La majoria d’estudis 
s’han realitzat en melons del tipus Cantaloupe els quals pareix que el seu nivell 
òptim de pH del sòl oscil·la entre  6 i 7  i necessiten un alt contingut en N, K, P, 
Ca i Mg. El Ca pareix que vaja associat al desenvolupament foliar i els altres nu-
trients amb el desenvolupament dels fruits (Rincón, et al., 1998; Molina, 2006). 
Segons Rincón (1998), en un experiment en cultiu de meló en hivernacle, la 
planta va utilitzar 0,09 g/kg de N, 1,4 g/100g de P, 73 ppm de Ca, 180 de K 
i 36 de Mg. Els nutrients més importants i els que més s’han estudiat perquè 
tenen efecte en el desenvolupament del meló, la seua dolçor i fermesa del fruit 
son el N i el K. Hi ha diferent  estudis sobre quant de N es necessari i s’han trobat 
que valors de més de 0,4 g/Kg (Cabello et al., 2009) i 0,1 g/Kg (Contreras et 
al., 2012) ja no incrementen significativament la producció o qualitat del meló en 
condicions de hivernacle. Igualment per a valors de més de 170 ppm de K (Con-
treras et al. 2012). El K pareix ser el nutrient que li dona més dolçor i qualitat 
(fermesa, color) a aquest tipus de meló (Aydin et al. 2002; Lester et al. , 2005; 
Lester 2010). Tanmateix s’ha comprovat en un estudi de Lester i Grusat (1999) 
que afegint Ca al cultiu dels melons tipus Honey Dew va augmentar la seva con-
centració en sucres, la fermesa i la vida del fruit, permetent el transport a mercats 
mes llunyans, però en canvi no va haver efecte en el meló del tipus Cantaloupe. 
També hi ha estudis d’altres factors que poden afectar les característiques del 
fruit, com per exemple la quantitat d’aigua afegida durant el cultiu. Lester et al. 
(1994) va regar les parcel·les experimentals 8 dies abans de la collita i una part 
de les parcel·les les va tornar a regar al cap d’ 1, 2, o 4 dies. El resultat va ser 
que els melons que van estar regats 4 dies abans de la collita havien reduït la 
seva dolçor i la puntuació de qualitat comparat amb els que van estar regats 8 
dies abans. 

Comparant les exigències indicades per a obtenir melons d’alta qualitat Canta-
loupe i Honey Dew  amb el substrat que proveeixen els nostres sòls, veiem que no 
compleixen tots els requisits òptims de pH i la quantitat de nutrients no pareix la 
perfecta per a aquest tipus melons ja que hi ha moltíssim Ca sobretot comparat 
amb el K, que és el nutrient més important per a aquests melons, i deficient P. 
Això no vol dir que aquests sòls no siguen apropiats, al contrari, està provat que 
produeixen excel·lents melons malgrat no ser els convencionals i per tant vol dir 
que aportaran unes característiques especials al fruit. Per exemple altres sòls de 
substrats margosos similars a aquests a Itàlia, aporten uns trets específics al vi 
que es produeix, com un alt contingut en sucres, baixa aciditat i un intens aroma 
(comunicació personal Agata Novara). No obstant, encara que a altres llocs del 
món hi haja tipus de sòls semblants, que no no idèntics, les característiques cli-
màtiques no ho son, ni tampoc la manera de conrear-lo i treballar-lo adaptant-se 
a la textura especifica argilosa del sòl per a maximitzar l’aportació d’aigua a la 
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planta sense regadiu. Per a conèixer quines característiques específiques aporten 
aquests sòls als meló s’haurien de fer estudis concrets en diferents tipus de sòl, 
però amb aquest es pot confirmar que la singularitat de meló d’Ontinyent, prové 
d’un conjunt de factors entre els quals el tipus de sòl es fonamental.  

4. Conclusions

El tipus de sòl al terme d’Ontinyent està influït en major mesura pel substrat 
geològic conformat de margues argiloses i calcàries. Aquest sòls tenen un elevat 
pH, carbonats i Ca. També tenen una bona quantitat de N, Mg i K. La textura 
franco-argilo-arenosa és apta per a una bona aireació del sòl i per a mantenir la 
humitat. Cultius d’altres melons mostren que tant el pH com el P podrien ser fac-
tors limitants en aquests sòls. Però el cultiu del meló es prolífic a la zona indicant 
que és apropiada i que tant la seva textura, que afecta a la manera de mantenir 
els recursos hídrics, com el pH i la quantitat de nutrients, li proporcionen uns 
trets peculiars que juntament amb el clima, la manera de conrear-lo i el tipus de 
varietat de meló conformen la seua singularitat.  q



MELÓ D’OR D’ONTINYENT. Passat, present i futur

- 52 -

Referències

Aguilar, S.A., Etchevers, B., Castellanos, J.Z., 1987. Analisis químico para evaluar la 
fertilidad del suelo. Publicación especial. Sociedad Mexicana de la Ciencia del Suelo. 
Mexico.

Aydin, A., Modorgan, S., Yagmur, B., Gürpinar, A., Küçük, S.A, 2002. Effects of K2SO4 
applications on fruit yield and some quality parameters in melon. International Confe-
rence on Sustainable Land Use and Management, Canakkale, Turquia. 

Bremner, J.M., Breitenbeck, G.A., 1983. A simple method for determination of ammo-
nium in semimicro-kjeldahl analysis of soil and plant materials using a block digester. 
Communications in Soil Science and Plant Analysis 14, 905-913.

Cabello, M.J., Castellanos, M.T., Romojaro, F., Martinez-Madrid, C., Ribas, F., 2009. Yield 
and quality of melon grown under different irrigation and nitrogen rates. Agricultural 
Water Management 96, 866-874

Contreras, J.I., Plaza, B.M., Lao, M.T., Segura, M.L., 2012. Growth and nutritional res-
ponse of melon to water quality and nitrogen potassium fertigation levels under green-
house gediterranean conditions. Communications in Soil Science and Plant Analysis 
43, 434-444

Díez, J.A., 1982. Consideraciones sobre la utilización de la técnica extractiva Burriel-Her-
nando para la evaluación de fósforo asimilable en suelos. Anales de Edafologia y 
Agrobiología 41, 1345-1353.

FAO, 2006, World reference base for soil resources 2006. World Soil Resources Reports, 
FAO, Rome. 103.

Instituto Geológico Nacional, 1972. Mapa geológico de España 1:50000. Onteniente 
(820, 28-32). 

Lester, G.E., Grusak, M.A., 2003. Field application of chelated calcium: postharvest ef-
fects on Cantaloupe and Honey Dew fruit quality. Hort Technology 14, 28-38. 

Lester, G.E.; Jifon, J.L., Rogers, G., 2005. Supplemental foliar potassium application to 
muskmelon (Cucumis melo L.) during fruit growing improves quality and content of 
human wellness components. Journal of American Society of Horticultural Science 
130, 649-653. 

Lester, G.E., Jofon, J.L., Makus, D.J., 2010. Impact of potassium nutrition on posthar-
vest fruit quality: Melon (Cucumis melo L.) case study. Plant and soil 335, 117-131

Lester, G.E., Oebker, N.F., Coons, J., 1994. Preharvest furrow and drip irrigation sche-
dule effects on postharvest muskmelon quality. Postharvest Biology and Technology 
4, 57–63.

Lindsay, W.L., Norvell, W.A., 1987. Development of DTPA soil test for zinc, iron, manga-
nese and copper. Soil Science Society of America Journal 42, 421-428.

MAPA, 1994, Métodos oficiales de análisis de suelos. Ministerio de Agricultura, Pesca y 
Alimentación, Madrid.

Molina, E., 2006. Efecto de la nutrición mineral en la calidad del melón. Informaciones 
agronómicas, 63, 1-7

Piqueras, J., 1995. Geografía de las comarcas valencianas. Foro ediciones, València.

http://www.sciencedirect.com/science/journal/03783774
http://www.sciencedirect.com/science/journal/03783774


MELÓ D’OR D’ONTINYENT. Passat, present i futur

- 53 -

Porta, J., López-Acevedo, M., Roquero, C., 2003. Edafología para la agricultura y medio 
ambiente. Mundi Prensa, Madrid.

Primo, E., Carrasco, J.M., 1980. Química agrícola I. Suelos y fertilizantes. Ed. Alhambra, 
Madrid.

Rubio Delgado, J.L., Sánchez  Diaz, J., Forteza Bonnín, J., (Eds.) 1995. Proyecto Luc-
deme. Mapa de suelos de la Comunidad Valenciana. Onteniente (820). Generalitat 
Valenciana, Conselleria d’Agricultura, Pesca i Alimentació, València, 120 p. 

Saxton, K.E., Rawls, W.J., 2006. Soil   Water Characteristic Estimates by Texture and 
Organic Matter for   Hydrologic Solutions,   Soil Science Society of America Journal 
70,1569-1578

Walkley, A., Black, I.A., 1934. An examination of Degtjareff methods for determining soil 
organic matter and proposed modification of the chromic acid titration method. Soil 
Science 37, 29-37.

Whiteside, P.J., Milner, B.A., 1984. Pye Unicam atomic absortion data book. Pye Unicam 
Ltd. Cambridge, UK.



MELÓ D’OR D’ONTINYENT. Passat, present i futur

- 54 -

Blanc



MELÓ D’OR D’ONTINYENT. Passat, present i futur

- 55 -

la producció de melons de
tot l’any a Ontinyent:

una especialització
d’arrels medIevals

Vicent Terol i Reig
Arxiu Municipal d’Ontinyent

El tema investigat és pràcticament inèdit, llevat d’algun esment molt esporà-
dic en la producció historiogràfica local. La raó d’aquesta situació de partida 
s’explica per l’escassesa i dispersió de les dades documentals i de les evi-

dències per tal de resseguir el rastre d’aquest conreu.

Hem pogut establir que el conreu del meló es remunta, segons les dades do-
cumentals de què disposem a principis del segle XV, com a poc. S’ha de remarcar 
que a partir d’aquest moment disposem de documentació seriada i continuada 
(tot i que encara amb importants llacunes) a l’Arxiu Municipal d’Ontinyent. No 
és casualitat que en el primer llibre de calònies (o mutes) ja aparega evidenciada 
aquesta producció. Això permet de suposar que aquesta producció es conreava 
ja abans, encara que les limitacions documentals no permeten afinar més ni re-
muntar més la cronologia. 

1. Els segles medievals: primeres dades documentals 

Les primeres dades documentals corresponen a 1424.1 Gràcies a les liquida-
cions de les calònies i penes del quart (multes imposades pel furt de productes 

1 Arxiu Municipal d’Ontinyent, Cort del Justícia (CJ endavant) 1423-1425, rebudes i dates 1424, f. g2 r-v.
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agrícoles de les propietats i hortes del terme de la vila) obtenim una foto fixa, 
bé que no tan precisa com haguérem volgut, dels productes que es conreaven 
llavors.

Com era d’esperar, entre els productes susceptibles de furt apareixen els me-
lons. Tanmateix, no apareix cap descripció tipològica, atesa la naturalesa de la 
font, fiscal, i l’objecte de la producció d’aquesta documentació, penal. 

Aquestes són les primeres dades documentals sobre la producció de me-
lons a Ontinyent:

1. Denuncia al fill de Miquel Muntanya, veí d’Ontinyent, per haver-lo “trobat 
collint cabonbros e melons en l’ort d’en Johan Caro”.

Multes per furtar melons en 1424. AMO, CJ 1423-1425, rebudes i dates 1424, f. 575r
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2. Denuncia a “en Burgat, moço del vicari, atrobat collint dels dits cobon-
brons e melons”, és a dir els anteriors de Joan Caro. 

També era habitual trobar-los en les hortes periferíques dels llocs i antigues 
senyories alfonsines del terme d’Ontinyent, com documentem en 14462: 

1. denuncien “Andreu Mollà del loch de Adzueva” (era una alqueria en terme 
de la vila d’Albaida) a qui pillen furtant melons a l’Agrillent (en l’actualitat 
partida de la Baronia, era llavors una alqueria en terme de la vila) el 22 
d’agost, de dia. Els melons eren de Pere Astruch/Estruch, veí d’Ontinyent.

2. Joan Çafont acusa, “Minguet Matheu, pastor e moço d’en Bernat Marí” a 
qui havia sorprés furtant “dels seus melons de la orta de Morera” (alqueria 
del terme d’Ontinyent). 

Unes altres dades corresponen a 1496.3 Entre les denúncies o clams, desta-
quen les referides als furts de melons “de la orta de Pere Salvador a Cantami-
lans”, una de les partides del terme. S’hi referencien: 

- Vicent Valls acusa al moço de Miquel Conca de furtar-li melons. 

2 AMO, CJ 1446, llibre registre de clams, calònies i penes del quart.
3 AMO, CJ 1496, clams f. 11.

Multes per furtar melons en 1424. AMO, CJ 1423-1425, rebudes i dates 1424, f. 575v
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- “Melchior Guacet jura etc e acusa lo fill de Berthomeu d’Exea per ço com lo 
havia trobat de nit ab lum cerquant-li los melons del melonar de nit”. 

- El mateix Melcior Gasset denuncia el fill de Bertomeu Gasset de furtar-li 
melons també de nit.

Disposem d’un altre esment que correspon a 14974 i que certifica que els 
melons eren un producte habitual a les hortes ontinyentines: 

Denuncien una mula i una somera de Joan Segura,  notari, que havien provo-
vat danys “del bancal dels melons de Casanova que té al Lombo, al bancal de 
Pere Guerau ” (f. 18v, 3-7-1497).

Tot i que no s’ha pogut documentar és molt probable que llavors es produiria 
també als secans, on es prou més difícil de documentar atés el costum (observat 
fins dates relativament recent) de practicar el policultiu, de vegades amb una va-
riabillitat i diversitat bocabadadora, tot i que –insistim– ben difícil de documentar, 
atesos els escassos contractes de parceria o arrendaments que ens han arribat 
dels segles medievals i moderns (segles XIII-XVII).  

4 AMO, CJ 1497, llibre de clams, calònies i penes del quart, f. 18v.

Detall de la despesa dels melons de tot l’any consumits durant la visita del virrei del Regne de Valencià en novembre de 1595. 
AMO, clavaria ordinària 1588-1603, clavaria de 1595-1596
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Plànol de l’horta d’Ontinyent a la partida de Santa Bàrbara, mitjan segle XVIII. ARV

Heretat i ermita de Santa Bàrbara. Detall del plànol de l’horta d’Ontinyent a la partida
de Santa Bàrbara, mitjan segle XVIII. ARV
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AMO, Estadística remitida per l’Ajuntament d’Ontinyent a l’enquesta sobre Estado de sus frutos y manufacturas del año 1800
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2. Els segles XVI i XVII: una producció orientada a l’autoabastiment

Les evidències per tal de resseguir el rastre d’aquest conreu són ben escasses. 
Una raó de l’escassesa de dades potser siga que el “delme del paner” que en 
teoria encabiria els melons, no els contemplava. Sí que ho feia, en canvi, amb 
les bajoques, cebes, magranes, herba, xirivies, cireres, fruita (en genèric), cards, 
naps, ciurons, cols, alls, bellotes, ràvens i figues, segons ho permet de constatar 
un document de 1628.5

Els registres de la quema de la taulegeria d’Ontinyent (conservats els de 1519 
i 1520, estudiats minuciosament per nosaltres mateixos6) no contenen el menor 
esment a exportació de melons, tot i que trobem reflex documental d’especia-
litats històriques ontinyentines, com ara la producció de torrons i l’exportació 
de taronges, molt sol·licitades pels mercats de les regions més pròximes de la 
Corona de Castella.

Els melons de tot l’any es comptava entre els productes amb les quals s’ob-
sequiaven les visites il·lustres (generalment el virrei del regne, el governador de 
Xàtiva i altres alts oficials reials) a la vila. Eren productes que es consumien en els 
àpats i, per tant, serveixen per il·lustrar l’aparador que s’exhibien en aquestes 
ocasions. Així les coses en la visita del virrei en novembre de 1595 està docu-
mentat el consum de melons de tot l’any. En un “Memorial de la despesa de la 
venguda del virrey a la present vila a XXII de nohembre 1595”  s’hi consignen, 
entre altres despeses 17 lliures 11 sous i 3 diners “de pa, oli, vinagre, olives, sal, 
sagí fus, formatge, taronges, rahims, pomes, melons, cansalada, lomellos, carts, 
andívies e altres menudències contegudes per menut en dit memorial”.7

Es tractava, de tota manera, d’una producció orientada de manera molt evi-
dent cap al consum local i l’autoabastament dels llauradors i hereters ontinyen-
tins. Tenim un exemple de 1601, quan concurreixen a la vila inspectors reials que 
auditarien les actuacions i despeses provocades per la terrorífica epidèmia de 
pesta bubònica de 1600.8  S’hi cita especificament la fruita consumida: cireres, 
albercocs, magranes i taronges; però no melons. 

L’absència d’altres dades, més precises i concretes, podria ser corregida ràpi-
dament amb la consulta dels registres de clams (denúncies) dels nombrosos 
volums conservats del tribunal del justícia de la vila, com hem vist. No tenia la 
suficient entitat, comptat i debatut, per tal de cridar l’atenció dels arrendadors 

5 VILA LÓPEZ, Margarita; IBORRA LERMA, José Manuel. “La financiación del arrendamiento de los diezmos 
de Xàtiva, Ontinyent y Alcoi (1597-1601) por el mercader Francés Crespo”, Almaig, estudis i documents, 
núm. 20, Ontinyent, 2004, pàg. 27-32, pàg. 30.
6 ARV, MR 12.061, registres corresponents a 1519 i 1520. TEROL I REIG, Vicent. Un regne sense cavallers? 
La Germania a la sotsgovernació de Xàtiva, tesi doctoral, València: Universitat de València, 2002.
7 AMO, clavaria ordinària 1588-1603, clavaria de 1595-1596. El memorial original apareix a continuació.
8 Lo gasto que Pere Gralla ha fet en lo govern dels vesitadors de la peste comensant a XXVIIII de maig fins a 
VI de juny 1601. AMO, claveria comuna 1588-1603, dates extraordinàries de 1603-1604.
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AMO, Informació remitida per l’Ajuntament d’Ontinyent al Interrogatorio sobre las Producciones Naturales de 1804 
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del delme. Per altra banda, aquesta circumstància va actuar com a factor incen-
tivador en el futur.

Entre les fonts impreses hem de remarcar l’absència de qualsevol esment en 
obres de referència com ara la Crònica de R. Martí de Viciana (1580) i les Déca-
das de Gaspar Escolano (1610-1611).9   

3. El segle XVIII. Una producció molt remarcable 

Les Relaciones de frutos y manufacturas conservats en l’AMO corresponents al 
període 1747-1769 no ofereixen cap dada del conreu dels melons, tot i que en 
bona veritat tampoc no era matèria de report.10 Tampoc apareix cap esment ex-
plícit sobre els melons en les fonts fiscals (padrons de riquesa) de 1735-1802.11 

9 VICIANA, Rafael Martí de. Crónica de la ínclita y coronada ciudad de Valencia, [Barcelona, 1580, 4 vols.] 
Estudi preliminar i notes a cura de Sebastià García Martínez, València: Universitat de València, 1972-1983, 
5 vols. ESCOLANO, Gaspar. Décadas de la insigne y coronada ciudad de Valencia. [València: Patricio Mey, 
1610-1611, 4 vols.] Edició facsímil, València: Universitat de València, 1972, 6 vols.
10 AMO, Diligències practicades per l’Alcalde ordinari per tal de quantificar i informar sobre les collites segons 
la percepció del delme (1748); AMO, Diligències practicades pel corregidor d’Ontinyent per esbrinar la pro-
ducció de fruits i les collites del terme (1766, 1767, 1768 i 1769).
11 BERNABEU, Alfred; LLIN, Enric. Camperols, menestrals i privilegiats: Ontinyent 1735-1802, Ontinyent: 
Ajuntament d’Ontinyent, 1985.

Vista d’Ontinyent en un gravat de principis del segle XIX de Tomás Rocafort. AMO
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Tot i això apareix també es-
mentada aquesta especialitat 
ontinyentina en la Rondalla 
de rondalles de frare Lluís 
Galiana (1740-1771). En un 
dels àpats o banquets que 
relata i cita, explicita “treren 
per postres meló i figues”.12 
La qual cosa ens permet de 
verificar que es tractava d’un 
producte molt comú, consu-
mit habitualment en el dieta 
dels ontinyentins del Set-
cents.  

Això ho podem constatar 
gràcies a algunes dades ex-
tretes de contractes de mit-
geria. En un dels contractes, 
corresponent a l’heretat de 
Morera i redactat el 1763, 
comprovem l’obligació del 
mitger “de haser dos anega-
das de melones tanto de agua 
como de todo el año”.13  Això 
ens permet de constatar, a 
més, que les denominacions 
populars de les varietats es-
mentades tenen caràcter his-
tòric.

Cavanilles, per altra ban-
da, remarca la producció de 
melons, junt a l’horta d’Elx. 
La quantifica en 270.000 (ó 
22.500 dotzenes, segons re-
flecteix l’il·lustrat), una quan-

12 GALIANA, Lluís. La “Rondalla de rondalles” de Lluís Galiana, estudi lingüístic i edició de Joan E. Pellicer Bo-
rràs, Ontinyent: Ajuntament d’Ontinyent-Institut de Filología Valenciana, 1986, pàg. 201.
13 AMO, protocol notarial de Vicent Navarro (1762-1763). 1763, maig 17. Ontinyent. Ampliació a sis anys del 
contracte de mitgeria entre Josep Domingo Cerdà Pons i Tomàs Garcia i Maria Ramos. El contracte precedent 
(AMO, Fons notarial, protocols de Vicent Navarro (1759-1761), ff. 29 r-v, 1761, maig 2. Ontinyent) no conté 
cap estipulació a aquest respecte, tan sols indica que havien de regir les condicions pactades entre el convent 
de dominics d’Ontinyent i Domingo Mora, mitger, sobre l’arrendament a mitges de l’heretat “casa heredad 
Nueva de Morera”.

Retrat d’Antoni J. Cavanilles. Paraninf de l’Universitat de València
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titat, en qualsevol cas, gens menyspreable.14  La producció comarcal de melons 
comprenia, a més a més, tot i que a distància quasi infinita, l’Olleria, amb 6.000 
(500 dotzenes), Agullent amb 4.944 (412 dotzenes) i Bocairent amb només 
120. Però aquesta és una falsa impressió, atés que en la resta de poblacions han 
estat agregades en l’estimació global de fruites i verdures.15 Tot i això, permet 
de suposar que la seua incidència seria, en qualsevol cas menor a la verificada 
en la capital comarcal, on per la seua entitat en fa esment explícit. S’ha de re-
marcar que la base de les dades oferides per Cavanilles són les llistes de fruits i 
manufactures recollides per l’Administració central de les viles i llocs del Regne 
de València en el període 1795-1797.

Disposem d’unes altres llistes de 1800 i de 180416  i ens aporten unes altres 
dades estadístiques que contextualitzen i documenten encara millor aquesta es-
pecialitat ontinyentina: 

En 1800, les xifres indiquen una producció excepcionalment baixa: només 
1.000 dotzenes (12.000 unitats) que hauríem d’explicar per algun avatar o cir-
cumstància climatològica excepcional. No s’entén una minva tan substancial de 
la producció: a només el 5 per cent de la proporcionada per Cavanilles. Un indici 
que apunta a aquesta circumstància és el preu mitjà: de 6 a 8 reals de billó, tot 
triplicant i quadriplicant els preus de 1804. S’hi indica que tota la producció va 
estar dirigida al consum local i que a més se n’havien de dur 15.600 unitats de 
poblacions properes: “faltan 1.300 docenas, se trahen de Ayelo, Villena y San 
Felipe (Xàtiva)”. 

En 1804 es quantifica la collita de “calabazas, melones y sandías” en 10.000 
dotzenes (120.000 unitats), que es venien a un preu mitjà de 2 reals de billó i 
la totalitat de la producció anaria orientada al consum intern. Tot i això, encara 
que no s’especifica quin percentatge corresponia en exclusiva als melons, podem 
aventurar una xifra que seria la meitat de l’oferida per Cavanilles. 

El diccionari de Madoz (1845-1850), molt complet per altra banda, no ofe-
reix dades al respecte, encara que remarca la producció de fruites i hortalisses al 
terme ontinyentí.17

14 CAVANILLES, Antonio José. Observaciones sobre la historia natural, geografía, agricultura, población y frutos 
del Reino de Valencia, Madrid: Imprenta Real, 1795-1797, 2 vol., vol. II, llibre IV, pàg. 12. Hi ha edició recent: 
Lacarra, Julio (ed. et alii) Las observaciones de Cavanilles doscientos años después,  pròleg de José Mª. López 
Piñero ; introducció de Joan F. Mateu Bellés ; epíleg de Vicent M. Rosselló Verger, València: Bancaja, 1995-
1997, 4 vol., vol. IV, pàg. 18. S’ha de veure també, inexcusablement el treball de MARTÍNEZ I SANCHIS, José 
Antonio. “Anàlisi de l’agricultura a la Vall d’Albaida segons les Observaciones sobre la historia natural, geogra-
fia, agricultura, población y frutos del reino de Valencia de Cavanilles (1797)”, Almaig, estudis i documents, 
núm. 23, Ontinyent, 2007, pàg. 132-139. 
15 MARTÍNEZ I SANCHIS, José Antonio. “Anàlisi de l’agricultura…”, pàg. 136. 
16 AMO, Cartes, ordres i veredes, 1800 i 1804, respectivament.
17 MADOZ, Pascual. Diccionario geográfico-estadístico-histórico de España y sus posesiones de Ultramar, Ma-
drid: Est. tipográfico de P. Madoz y L. Sagasti, 1845-1850. 
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Juan Penadés Morant en la Exposición Franco-Española de Saragossa de 1908
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4. L’època contemporània: els melons d’Or de Penadés i l’embranzida 
comercial

A la Topografia médica d’Ontinyent de 1916,18 no apareix cap esment espe-
cífic a la producció ni a espècies autòctones. Tampoc en la descripció de Teodor 
Llorente (1889) o la de Sarthou Carreres (1919).19 

Tot i això la Topografia médica d’Ontinyent de 1916 recull en l’apartat de bo-
tànica, en la descripció d’espècies, la del meló i semblants i indica que es tractava 
d’un conreu i producció industrial: 

				   Familia cucurbitáceas.

Sandía		  Citrillus vulgaris, Sch. 	 Meló d’aigua	 Cul. ind.

Melón		  Cucumis melo, L 	 de tot l’añ	 Cul. ind.

Calabaza		 Cucurbita pepo, L 	 Carabasa	 Cul. ind.

		 confitera 		  maxima, Duch	

		 vinatera 	 Legenaria vulgaris, L 	     vinatera

		 cabello de ángel 	 Cucumis citrullus, L 	     de cabell d’ánchel

Així mateix, també apareix reflectit en la llista de preus dels articles de con-
sum, pel que fa a l’alimentació, la qual cosa ens permet de constatar que eren 
de comercialització habitual: “(…) Melones: de 1‘50 a 1‘75 pesetas la arroba”. 

És molt rellevant, per les dades aportades, la relació realitzada en 1934 per 
ontinyentins Jaime Miquel, llicenciat en Ciencies, Farmacia i Lleis, director del 
col·legi franciscà de La Concepción i futur alcalde d’Ontinyent 1949-1958, i per 
Antonio Torró OM, franciscà, professor a La Concepción i doctor en Filosofia i 
Lletres: 

“A principios de siglo, el inteligente agricultor Juan Penadés Morán 
envió a los barones de Goya Borrás, que residían en Paris, y de una de 
cuyas fincas, la Baronía, era aquel mediero, un regalo de melones, de la 
clase selecta que aquel mediero acababa de cultivar en la finca. Resulta-
ron de tan exquisito gusto que los barones regalaron algunos a sus amis-
tades y todos propusieron el que se trajeran luego todos los años a Paris. 
El primer punto de envio fue un hotel de la capital francesa; luego el señor 
Penadés trató el negocio con un comerciante de frutas y concertaron el 

18 BERNABEU MESTRE, Josep; BORDERA I BORDERA, Tomàs F.; SANCHIS CARBONELL, Josep; TEROL I REIG, 
Vicent (eds.). La topografía médica de Ontinyent, Ontinyent: Ajuntament d’Ontinyent, 2004.
19 LLORENTE, Teodoro. Valencia. dins España. Sus monumentos y artes, su naturaleza e historia, Barcelona: 
Daniel Cortezo, 1889, tom. II, pàg. 800-808. SARTHOU CARRERES, Carlos. Provincia de Valencia tom II 
(1919) de la Geografia General del Reino de València, Barcelona: Alberto Martín, 1919-1927, tom II, capítol 
XII, dedicat al partit judicial d’Ontinyent, pàg. 569-612. Les referències a Ontinyent en pàg. 572- 592.
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Parada amb melons de la marca de melons Oro, 1930. Foto: Enrique Moscardó Penadés
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envio anual de 20.000 melones. Ahí comenzó esta hermosa exportación. 
Los melones son en verdad excelentes de oro, como aquí se les llama, 
no solo por su color amarillo y forma regular, sino más bien por su gusto 
exquisito. Los hijos del Señor Penadés Morán y ahora también sus nietos, 
Micó Penadés, llevan adelante el negocio, con otros comerciantes de On-
teniente. Se mandan melones Oro a todas partes; la cosecha se recoge en 
agosto, pero resiste bien hasta Noviembre y más. Todo el valle de Onte-
niente y los pueblos vecinos de Fontanares, Ayelo, Albaida, Cuatretonda, 
Montaberner, etc. los producen. La familia Penadés ha habido año que ha 
producido medio millón de melones.

También el señor Simó los produce en gran cantidad, y en pequeñas 
cantidades, todo Onteniente.

Las cantidades que se producen y exportan de guisantes corren tam-
bién parejas con las de melones. Ambas cosechas se hacen en secano. 
(…)”.20

Aquesta iniciativa de Joan Penadés Moran va assolir entitat suficient com per 
explicar la seua participació en l’Exposició Regional de 1909, a València, i en la 
Exposición Franco-Española de Saragossa de 1908, on a més va obtenir la me-
dalla d’or i diploma d’honor. A més a més, era proveïdor de la Casa Reial.21 

S’ha constatat l’activitat coetània d’altres d’iniciatives empresarials a l’Olleria 
(doc. Gràfic adjunt) tot i que circumscrits exclusivament a la varietat tendral, fa 
l’efecte. En aquest sentit, s’ha de remarcar també l’activitat a la Pobla del Duc 
d’un comerciant gallec (Barbazán) qui va comercialitzat durant la República, grà-
cies a una innovadora estratègia (mitjançant la “venda per correspondència”) 
meló tendral, que exportava a les repúbliques llatinoamericanes i als Estats Units. 
Va arribar a subministrar el seu producte a la mateixa Casa Blanca de Whasing-
ton.22  

En dates posteriors, 1945, es constata la puixança de la producció de melons: 

“PLANTAS HORTÍCOLAS, (…) “Hay que destacar sin enbargo (sic) el 
cultivo de los melones en terreno de secano, que tienen bastante impor-
tancia en este término, pues como se ve, en el año 1944 se dedicaron 
101 Hectáreas, con un rendimiento de 7.778,16 qqm. Constituyendo una 

20 “Estudio del Desarrollo industrial de Onteniente a traves de lo que va de siglo”, apartat “Exportación agrí-
cola”, pàg. 21-23. Conferencia económica del País Valenciano, 1934. Arxiu de l’Institut Valencià d’Economia 
(AIVE). Ha estat editat per l’Associació de Veïns del Llombo d’Ontinyent en 2013.
21 GANDIA VIDAL, Rafael. “Ontinyent y la exposición regional de 1909”, Almaig, estudis i documents, núm. 
XXV, 2009, pàg. 126-130.
22 Informació proporcionada per Antonio Calzado.
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riqueza no despreciable, por cuanto la mayor parte de esta cosecha se 
exporta a las principales Capitales de España por la que se paga un precio 
muy remunerador”.23

No podem estar-nos de dur a col·lació alguns comentaris de les virtuts dels 
melons ontinyentins, realitzades per personatges cèlebres. 

La primera correspon a Winston Churchill i va ser pronunciada en la Càmara 
dels Comuns britànica en el transcurs d’una discussió sobre l’abast o la gravetat 
de l’evacuació de Dunkerque per les tropes britàniques i franceses en 1940. 
Hauria reaccionat davant l’acusació velada de covardia de les tropes britàniques 
per part d’un altre parlamentari britànic, tot dient “El soldat imperial és tan bo o 
millor que els melons d’Ontinyent”(suposadament, els golden melons o melons 
d’or). Feia referència així a la fama que tenien aquestos productes en el mercat 
de Covent Garden de Londres, on l’empresa de Joan Penadés tenia una parada o 
punt de venda. L’anècdota no ha pogut ser verificada documentalment, fins ara, 
però la seua sola existència acredita la fama dels melons ontinyentins com un 
producte de luxe o de gourmet, si més no.

Una segona anècdota correspon a 1944, contemporània de l’anterior per 
tant, tot i que detalladament documentada. Aquesta altra està relacionada amb 

23 AMO, datos estadísticos, 1945, informe complementari per a la confecció del Mapa Municipal d’Abastiments 
d’Ontinyent.

Winston Churchill en 1940 passant revista a les tropes
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l’escultor Marià Benlliure, qui havia realitzat la talla del Sant Sepulcre i en 
aquells moments estava realitzant-ne una altra de la Soledat per a l’Ajuntament 
d’Ontinyent. En 1944 Josep Tallaví, secretari de Benlliure, escrivia a l’alcalde 
d’Ontinyent i reclamava el pagament del segon termini i explicava el procés de 
transport de la imatge (1944, gener 20. Madrid). Alhora feia petició expresa 
“si cuando viniera el camión le fuese posible el enviarnos algún meloncillo de los 
típicos, llamados de Onteniente, de los que tantas veces le he hablado al maestro 
y que no los hay ahora aquí”. L’Ajuntament d’Ontinyent respon mitjançant lletra 
de l’alcalde Luís Mompó Delgado de Molina, dient que “estamos en época muy 
avanzada y no creo resulte fácil obtenerlos en condiciones de poder mandarlos. 
De todos modos haré lo posible por complacerles”.24  q

24 Aquesta està, tanmateix, ben documentada: AMO, Secretaria, expedients diversos 1941-1943, 1943 núm. 
16. Expedient per a l’adquisició i construcció de la imatge de la Soletat per Marià Benlliure, 18 ff., (1943, març 
30. Madrid / 1944, febrer 10. Madrid). Doc. 11 i 15.

Marià Benlliure
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APÈNDIX

DOCUMENTS I OBJECTES 
DE LA MARCA COMERCIAL DE MELONS 

JUAN PENADÉS MORANT E HIJOS I JUAN 
MICÓ PENADÉS, AMBDÓS D’ONTINYENT

Vicent Terol i Reig
Arxiu Municipal d’Ontinyent

1909, octubre 8. Madrid
Descripción detallada de una marca de comercio cuyo registro se solicita a favor de los Señores 
Juan Penadés Morant e Hijos, vecinos de Onteniente (Valencia) para distinguir “Melones”. 2 ff. 
Amb coberta de paper.
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Detall del disseny de la Marca: J.P. amb una corona reial tancada a sobre.

1910, juliol 8. Madrid
Certificat de marca expedit per la Dirección General d’Agricultura, Industria y Comercio del Ministe-
rio de Fomento de la marca num. 16.832, de comerç de melons, “J.P.” amb una corona reial oberta 
a sobre, a Juan Penadés Morant e Hijos. 
Doble foli.

Detall del disseny de la Marca: J.P. amb una corona reial tancada a sobre.
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Segell de punxes de bronze per a marcar melons amb corona reial tancada i inicials “J.P.”.
44x40 mm, ca. 1909

ca. 1909
Segell de punxes de bronze per a marcar melons amb inicials “J.P.”.
32x45 mm



MELÓ D’OR D’ONTINYENT. Passat, present i futur

- 76 -

ca. 1930
Segell de cautxú: JUAN MICÓ PENADÉS / PRODUCCIÓN Y / EXPORTACIÓN DE MELONES / ON-
TENIENTE. 
24x47 mm

1930, juliol 8/1930, setembre 29. Madrid
Renovació del certificat de registre en el Registro de la Propiedad Industrial de la marca núm. 
16.832, de melons, “J.P.” amb una corona reial tancada a sobre, a favor de Juan Micó Penadés.
2 ff.
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Detall del disseny de la Marca: J.P. amb una corona reial tancada a sobre.

1931, setembre 26. Madrid
Descripción detallada de una marca (como derivada de la núm. 16.832) denominada “J.M.” cuyo 
registro se solicita a favor de D. Juan Micó Penadés, residente en Onteniente (Valencia) para dis-
tinguir “Melones” (Clase 4).
2 ff. Amb coberta de paper.



MELÓ D’OR D’ONTINYENT. Passat, present i futur

- 78 -

Detall del disseny de la Marca: J.M. amb una corona murada a sobre.

1931, desembre 21. Madrid
Certificat de registre del Registro de la Propiedad Industrial de la marca núm. 86.900, de melons, 
“J.M.” amb una corona murada a sobre.
2 ff.

Detall del disseny de la Marca: J.M. amb una corona murada a sobre.
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1948, març 18. París
Carta de Maison Hédiard & Cie. de París en resposta a una anterior de Juan Micó Penadés. 

1950, octubre 28. Ontinyent
Certificació de collita de melons de l’Ajuntament d’Ontinyent a Juan Micó Penadés com a propietari 
de 90 fanecades en explotació directa, dedicades a la producció de melons amb una collita estima-
da en 20.000 kg aproximadament.
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