Cucumis melo 1.

Javier Tardio

En esta ficha se recogen los conocimientos tradicionales que corres-
ponden a los melones dulces cultivados tradicionalmente en Espana.
Se trata de un etnotaxon al que pertenecen todas las variedades bo-
ténicas de C. melo que conocemos en Espaia menos la var. flexuo-
sus (L) Naudin. Esta se trata en una ficha aparte por considerarse un
etnotaxon diferente, caracterizado por sus frutos inmaduros emplea-
dos como verdura y no como fruta dulce.
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USOS PRINCIPALES
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Il NOMBRES VULGARES

Castellano: melén (nombre generalizado), meldn del ano (AN, CM,
McC) [1-38]

Catalan: melé (CT, IB, VC), meld de tot I'any (VC), melonera (B, VC)
[36,39-48]

Euskera: meloi (NC, PV) [49]
Gadllego: melon (GA) [501

M DESCRIPCION

Planta anual, generalmente monoica, con flores masculinas y femeni-
nas en la misma planta, aungue hay cultivares andromonoicos, con
flores masculinas y hermafroditas. Tallo reptante hasta de 2 m, dividi-
do, anguloso, peloso. Hojas pecioladas, con limbo hasta de 10 x 12
cm, redondeadas o arrinonadas, lobuladas, dentadas, pelosas. Flores
masculinas en grupos de uno a cinco, casi sésiles, con cdliz hasta de
12 mm, de dientes hasta de 4 mm, y corola hasta de 2 cm, amarillen-
ta. Flores hermafroditas solitarias, parecidas a las masculinas. Fruto
elipsoidal, hasta de 10 kg, con semillas elipsoidales, de 8 x 4 mm, de
color amarillo pdlido.

B INTRODUCCION

El meldn cultivado procede de la domesticacion de ejemplares de la
propia especie C. melo, que surgié hace unos tres millones de anos
[51,52] Su lugar de domesticacion ha sido muy discutido [53-561.
Tradicionalmente, se asumid su origen africano, con una posterior do-
mesticacion en Oriente Medio e India [53] Después se observo que
existen C. melo silvestres tanfo en Africa como en Asia, por lo que
pudieron existir dos domesticaciones coetdneas en ambos continen-
tes [57-601 Se cree que la domesticacion en Asia habria llevado a la
diversificacion de la mayoria de los grupos horficolas de melén que
se extendieron rdpidamente hacia la cuenca del Mediterraneo [61,62],
mientras que la domesticacién en Africa Gnicamente habria generado
el cultivar tibish, un melén consumido en varios pdises del norte de

Autores: Almudena Lazaro y Javier Tardio

.43 .



Inventario Espaiol de los Conocimientos Tradicionales relativos a la Biodiversidad Agricola

Africa (62,631 Los centros primarios y secundarios de diversidad gené-
tica se localizan desde el este asidtico hasta el Mediterrdneo [53,641
El centro de diversificacion primario es India, mientras Japén, Afganis-
tan, Iran, Irag, Turquia, Portugal y Espana, entre ofros, constituyen los
centros de diversificacion secundarios [53,62,64,651

Su fruto tiene gran valor comercial, produciéndose unos 27 millones
de toneladas al afo en todo el mundo, principalmente en China, se-
guida de Turquia, Iran e India. Espana es el octavo productor mundial,
el primer productor europeo y uno de los principales exportadores
[66] En Espana se producen algo mas de 650.000 t, principalmente
en Castilla-La Mancha y Murcia, sequidas de Andalucia, Comunidad
Valenciana, Extremadura y Madrid [671. La gran mayoria del meldn se
cultiva en regadio y principalmente al aire libre, aunque en la provincia
de Almeria existe una importante produccion en invernadero [671

Desde su origen, el melén ha sufrido un enorme proceso de diversi-
ficacion, por lo que existe una gran variabilidad en morfologia y fisio-
logia de frutos. En la base de datos de la UPOV, ademds de la tipica
(var. melo), se reconocen otras tres variedades botdnicas que son la
var. cantalupo Ser., la var. makuwa Makino (un tipo de melones culti-
vados en Oriente), y la var. flexuosus (el dlficoz o cohombrol. Pero esta
enorme variacion intraespecifica se suele clasificar en grupos hortico-
las. Asi, por ejemplo, la reciente clasificacion de Pitrat usa 19 grupos
[68]. Ademads de tres grupos que se corresponden con los citados
anteriormente, aparecen otros como el grupo ibericus, entre los que
se encuentran la mayoria de las variedades tradicionales cultivadas
en Espana [69]

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE USOS

ALIMENTACION HUMANA

Comestibles-Frutas/Frutos dulces

El fruto maduro se consume principalmente en fresco debido a
su dulzor y jugosidad, ya que se trata de una fruta refrescante
[4,7,26,37,43,701 Se suele comer como postre, principalmente en la
comida, no solo en la temporada de verano, sino que tradicionalmente
se conservaba hasta el invierno, en las cdmaras (desvanes) sobre
grano o paja [24] o colgado en sitios frescos y ventilados [711

También se acompana de alimentos salados, como el jamén, o se
consume en ensalada [1,25,391 En Mallorca se prepara una ensalada
de melén y albaricoque con salsa de almendras [39], y en Albacete se
consumen los melones que no llegan a madurar en la mata, lamados
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gorrineros, alifados con aceite y sal junto con dlficoz [311 En Extrema-
dura se ha recogido una receta de ajo blanco (sopa fria a base de
pan, ajo y almendras) con melén (121 y también podia formar parte
de los gazpachos [3].

A veces el fruto se cocia con azUcar para hacer confitura o mermela-
da [21,39,40,46,72,73] o con mosto para hacer arrope [21,27,74] o se
mezclaba con mistela, en la receta mallorquina de meld amb mistela
[391 En Torre-Pacheco (Murcial, el melén formaba parte del calabaza-
te 0 mosto cocido con trozos de fruta [101 La corteza de meldn se ha
usado en la comarca manchega de La Manchuela para elaborar un
postre que se prepara cociendo membrillo pelado con vino, corteza
de meldn y calabaza hasta que todo queda “atado” [751.

Comestibles-Frutos secos y oleaginosos

Las semillas, pipas o pepitas se consumian como las de girasol
[4,8,371 Se lavaban y se dejaban secar dl sol, a veces echdandolas un
poco de sal y eran apreciadas sobre todo por nifos (4,371

ALIMENTACION ANIMAL

Frutas/Frutos dulces

Era comUn dlimentar al ganado con melones, sobre todo a los cer-
dos y a las galinas [3,8,14,27,40,48], y también a los conejos (271
Generalmente eran solo las cascaras picadas o troceadas [3,27,40],
pero también se les daban los melones pasados, danados o que no
habian madurado bien (8,271

Pienso

Las pepitas se echaban de comer a las gdllinas y a los pavos 18,371

Pasto

Las matas se aprovechaban para las bestias (animales de cargal y
el ganado; eran muy apreciadas por caballos, vacas, ovejas y cabras
[76] En Extremadura, las matas secas o casi secas, alli lamadas bam-
bollas, eran un recurso interesante para las cabras en el verano [771

MEDICINA

Sistema digestivo

Al fruto se le atribuyen virtudes laxantes (32,431

Sistema genitourinario

También se considera diurético, al menos en las comarcas centrales
valencianas [43].

Sistema respiratorio

El fruto se ha considerado bueno para fratar enfermedades respirato-
rias, al menos en Jaén [15], Granada [33]y Mdlaga [78]. Para tratar el
resfriado, en el Ponienfe Granadino mezclaban tres higos secos, siete
nudos de paja de trigo y siete cascos de meldn; se cocia y se bebia
sin endulzar [33] Igualmente se ha usado para tratar la tosferina en
los nifos. Para ello, en el Alto Guadalhorce (Malagal ponian un me-
l6n entero en una cacerola dentro del horno del pan, dejaban que el
meldn reventara y el liquido que iba desprendiendo se dejaba enfriar,
se le echaba azicar y se lo daban a los ninos, dos o fres cucharadas
al dig, hasta que se fuera la tos [78]. Para lo mismo, en el entorno del
Parque Natural de las Sierras de Cazorla, Sequra y Las Villas (Jaén),
quitaban una porcion de cascara al melén, echaban azdcar, camisas
de culebra y durante tres dias lo iban comiendo poco a poco [151



Sistema endocrino-metabélico

En Murcia, comer meldn se considera adelgazante [111.

Musculatura y esqueleto

En Torre-Pacheco (Murcial, para tratar los golpes en la cabeza que se
daban los ninos jugando, se les colocaba el “culo”, “pezdn” o extremo
de un pepino o de un melén con la infencién de rebajar la hinchazon

aplicando algo fresco (101

Freir las raices en aceite y luego friccionar con ello las dreas doloridas
se ha considerado un remedio contra los dolores del reuma, al menos
en Granada [791

Piel y tejido subcutaneo

En Canarias, para la psoriasis recomiendan comer muchas pipas de
calabaza, girasol o meldén secas, sin sal y sin tostar [32]

Otras enfermedades infecciosas y parasitarias

En las comarcas centrales valencianas usaban las semillas picadas y
puestas en remojo, para expulsar los gusanos intestinales, al igual que
hacian con las de calabaza [431

VETERINARIA

Concepcidn, gestacion y parto

En Benaguasil (Valencial, las semillas y la pulpa se les daba a las
gallinas para estimular la puesta de huevos 48],

Otras enfermedades infecciosas y parasitarias

En el Baix Maestrat (Castelldn), las semillas se empleaban para expul-
sar las lombrices intestinales que parasitan a los animales. Para ello,
se picaban, se maceraban en aguad y se daban de beber al animal,
colocandole la cabeza mirando hacia el cielo e infroduciéndole la bo-
tella que contiene la preparacion (361

En Zafra (Badajoz) cuentan que la pepita de las gallinas (estomatitis
producida por un virus que cursa con una proliferacion de la mucosa
lingual que dificultan la deglucién) se cura dandole de beber durante
dos o tres dias agua en la que se hayan tenido pipas de melén a
remojo [34].

USO TOXICO Y NOCIVO

Toxicas para humanos o animales

El fruto puede resultar indigesto para algunos [95] En general se dice,
como se puede ver en el apartado Literatura oral popular, que se pue-
de comer en el dlmuerzo, pero no después de la cena [80], aunque,
en dlgunas zonas como en Fuenlabrada de los Montes (Badajoz) se
comia especiamente en la cena [12]. A algunas personas al comer
meldn se les irrita la comisura de los labios [431

En Obanos (Navarra) decian que no se podia beber vino después de
comer melén o sandia, pues puede ocasionar cdlicos o diarreas [801.
En Extremadura cuentan que “la raiz del meldn era lo mas amargoso
que habia” y que “si la mordias te podia dar colico” [12]. En Viana
(Navarra) se considera que el melon es perjudicial para las piedras
de la vesicula [801

Algunos tampoco recomiendan su consumo durante la lactancia. En
el Alfo Guadalhorce se decia que si la madre que amamanta comia
meldn, el nifo dejaba de mamar porque conferia mal sabor a la le-
che [781
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También puede resultar indigesto para los animales. En el ferritorio del
Pallars (Lérida) decian que las cscaras del fruto provocan diarrea en
los cerdos (701

INDUSTRIA Y ARTESANIA

Cosmeética, perfumeria y limpieza

En Valencia, la pulpa del meldn se aplicaba sobre el cutis para rehi-
dratarlo y rejuvenecerlo, igual que la del pepino [481.

USOS SOCIALES, SIMBOLICOS Y RITUALES

Rituales del ciclo anual

Durante la noche de San Juan, en el Poniente Granadino era frecuente
tallar los melones que no eran buenos para comer, llamados zocatos,
con diversos motivos (medias lunas, estrellas, etc) y se alumbraban
metiendo una vela [331 Se hacian faroles que los nifos paseaban por
el pueblo. Algo muy similar se hacia en Arjona (Jaén) la noche del 21
de agosto, visperas de “la Fiesta Santos” (fiestas patronales en honor
ad los santos Bonoso y Maximiano), donde salian los nifos en pandilla,
cada uno con un meldn pepino (meloncillo de pequeno tamano) al
que se le habia quitado la pulpa, se le habia hecho unos orificios u
ojos y metido una vela [4]

En la comarca pacense de Tentudia el meldn, junto con otras frutas,
entraba dentro de los regalos que se hacian en el dia de Todos los
Santos, los “Tosantos”. Las abuelas regalaban a los nietos y los pa-
drinos a los ahijados, castanas, nueces, almendras, membrillos, uvas
y meldn; y la gente se iba al campo, a comerse la “merendita” en
familia [811

En Serradilla (Caceres), también por los Santos, los monaguillos salian
a recoger la “mogard de San Manolin”. Con un cesto recogian frutas
que les daban los vecinos, a cambio de estar toda la noche doblan-
do las campanas en honor a los difuntos. Estas frutas, entre ellas el

meldn, se consumian en lo alto del campanario junto a una fogata [31

Rituales de incertidumbre, proteccion y afliccion

En lbiza se registrd una creencia relacionada con el melén y los me-
lonares, que dice que “cuando las meloneras tienen los meloncitos
pequenos no se deben tocar, porque si no, no crecen; igual que pasa
con los nifos pequenos” [42]. De forma similar, en Mallorca se pen-
saba que si se apunta con el dedo a los melones, ya no maduran
bien [391.

Literatura oral popular

Existen numerosos refranes que tienen que ver con el melon. Uno de
los mas extendidos tiene que ver con el supuesto perjuicio para la
salud del consumo de melén en la cena y dice “el melén, por la ma-
Aana, oro; por la tarde, plata, y por la noche, mata” [821. Otro, no tan
conocido, y que contradice la mencionada incompatibilidad del melén
con el vino es “con melén y peras, vino bebas” [83] Sobre la fecha
de siembra del meldn, en la Sierra Norte de Madrid dicen “para San
Marcos [25 de dbrill, el melonar” [24]. Existen también varios refranes
de caracter machista relacionados con la dificultad de saber si un me-
[6n estd o no maduro, que con frecuencia lo comparan con la muier,
como “el meldn y la mujer, malos son de conocer” [82], 0 es mel6 i sa
dona solen enganar (el meldn y la mujer suelen enganar) [441 Sobre
la conservacion de los melones hasta el invierno estd “por Santa Lu-
cia no hay melén malo ni uva podria” [84,85], que quiere decir que,
si el melén se ha conservado correctamente, para esa fecha (13 de
diciembre) siempre sabe dulce. En el entorno de Donana, el poder
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consumir melén en Navidad era visto como un signo de prosperidad,
y asi se decia: “El que tiene meldn en enero, tiene dinero” [861.

Algunos refranes locales hablan de los municipios donde se dan los
mejores productos, como este recopilado en los dlrededores de Las
Tablas de Daimiel (Ciudad Redl): “para patatas, Torralba; para melo-
nes, Carrién; para peros y manzanas el pueblo de Malagén” [741

También forma parte de multitud de canciones populares [3,39,42,87],
como la registrada en Mallorca: A Sa Rota hi tenc un pi / que fa alber-
cocs i cireres / i sindries i meloneres / al-lota si hi vols venir (En Sa Rota
tengo un pino / que da albaricoques y cerezas / y sandias y melones
/ chica, si quieres venir) [39], o la recopilada en Malpartida de Plasen-
cia (Céceres), que dice: “iAy qué sandias! / iy ay qué melones! / qué

Farolilo de meldn con el que jugaban los nifos en la comarca dlicantina de Campo de Salinas. Juan Antonio Pujol

Melonares en la Comunidad de Madrid. Almudena Lazaro

calabazas / llevan los hombres de las mujeres / cuando los dicen que
no los quieren” 31

Iguadlmente aparece en adivinanzas, como la recogida en Ibiza: per ses
voreres me’n dau / per enmig no me’n dau mica / i si m’enganxau sa
mica / fot es ventre m‘espanyau (por los bordes me dais (golpes) / por
en medio no me dais nada / y si me pilldis la miga / todo el vientre
me estropedis) que hace referencia a la forma de catarlo [42]

Finalmente, es frecuente el uso del nombre de este fruto en diferentes
dichos; por ejemplo, para referirse a un hombre torpe o necio, tanto
en castellano [88], como en el cataldn de Menorca: esser com un
mel6 [44] En Carcabuey (Cordobal, a alguien que es muy malo se le

dice que es “pipa melon” [71

Usos recreativos

De forma similar a la descrita en el apartado de Rituadles del ciclo
anual, en la comarca dlicantina de Campo de Salinas, se construian
unos farolilos con melones y sandias que hacian las delicias de los
mads pequenos [89].

En Toledo, los ninos cogian las matas y las empamaban unas con
otras haciendo reatas (hileras) que arrastraban por las calles, levan-
tando mucha polvareda [5]

En Cordoba dicen que los melones maduros, puestos dl sol, los utiliza-
ban los adolescentes en sus prdacticas masturbatorias [7,231

Alucinégenas, narcéticas y fumatorias

En Monzén (Huescal, los chicos hacian cigarros con las hojas del me-
[6n y los fumaban [351

ECOLOGIA

Diferenciacion y ciclos biologicos

En diversas zonas de Castilla-La Mancha, Comunidad Valenciana y
Murcia se denomina a veces al melon como melén del afo (o melé
de tot I'any) para diferenciarlo de la sandia, conocida como melén de
agua o mel6 d‘aiva [1,10,27,29,31,43,481

Il CONOCIMIENTOS TRADICIONALES SOBRE MANEJO

CuLTIivO

A excepcion de las regiones mads nortenas y himedas, el melén se
ha cultivado tradicionalmente en la mayoria de las comunidades au-
ténomas, aunque ha tenido una mayor importancia en aquellas mds
calidas, como Castilla-La Mancha [1,5,13,20,21,28,71,74], Comunidad
Valenciana [43,89,90], Murcia [1,10,11], Andalucia [15,22,33,37,78,91 -
93], Extremadura [3,12,76,84], Madrid (24,941 y Baleares (391 Es en
esfas regiones donde, ademds de unas pocas plantas incluidas en
las huertas, se han cultivado en parcelas de mayor extensién, deno-
minadas melonares, como un cultivo extensivo [77], donde frecuen-
temente se cultivaban también sandias, y a veces calabazas [951 En
Donana, estos melonares, fanto para sandias como para melones, se
denominan matos [61

Como se trata de un cultivo que requiere calor y agua, ya que no
soporta las heladas, en Espafa se ha cultivado en las zonas de cli-
ma mas cdlido, al aire libre y en verano. Tradicionalmente ha sido un
cultivo de secano, pero ocupando tierras frescas, profundas, arcillosas
y preferentemente en las vegas (841 Va muy bien en “tierras guijas”,
que conserven la humedad [84,96], pero también tolera suelos lige-
ros, ricos en materia orgdnica descompuesta y bien drenados [971



Los suelos arenosos suelen calentarse demasiado répido y generan
melones de menor calidad [971

Siembra o plantacion

Se ha sembrado tradicionalmente en primavera (desde marzo a junio)
a partir de semilla propia [77,981 En las zonas mas calidas, como el
sur de Valencia y Alicante, en el primer viernes de marzo [99]; y mds al
norte de Valencia, en L'Horta Nord, hacia finales de marzo y principios
de abril [90] También se sembraba en abril en el sureste de Madrid
[94], la Sierra de Cazorla [15] o en Menorca [44], donde se hacia por
San Marcos (25 de abrill. En la Alpujarra granadina [91], Badajoz [76],
Guaddlajara [20], Albacete [711y Segovia [96] se siembra en el mes
de mayo, fipicamente por San Isidro (15 de mayo). En la Sierra Norte
de Madrid se ha cultivado en los pueblos més cdlidos y las siembras
se hacian desde finales de abril hasta principios de junio, segin las
zonas [24].

La siembra se hace habitudimente de forma directa [24,27,71,84,94],
en lineas, por lo que habia que marcar primero el sitio de plantacién
[84] La separacion entre calles era la suficiente para poder pasar a
quitar las hierbas, mientras la que se dejaba entre plantas depen-
dia de la capacidad de retencién de agua y de si habia o no riego,
pudiendo ser de metro y medio a dos 124,911 o incluso llegar a tres y
cuatro [96] Para ello, se preparaban con el azadén pequerios hoyos
([denominados casas o casillas) en los que, si el suelo tenia poca ma-
teria orgdnica, se solia anadir algo de estiércol maduro y se cerraban
con la tfierra removida [24,77,97,1001 En el momento de la siembra,
se iban haciendo pequefos hoyitos en los que se depositaban unas
pocas (de cinco a diez) semillas o pipas [77,96,1001 Si el terreno no
tenia la suficiente humedad (temperol, se le echaba un poco de agua
con una jarrita [77,1001. Para facilitar la nascencia, en ocasiones se
remojaban las semillas antes de sembrar [77,96], generalmente con
agua, pero a veces fambién en el liquido “que sdlia de los montones
de basura del ganado” [96]. En Tentudia decian que, si se remojaba
la semilla, habia que cuidar que el dia de siembra no fuera muy calu-
roso, pues una tierra excesivamente caliente podia cocer las semillas
e impedir su correcta germinacion (961

El meldn podia tardar en nacer de una semana a veinte dias [771 Una
vez que iban saliendo las pléntulas, habia que reponer las marras, es
decir, resembrar en los puestos donde no habia nacido ninguna [1001
Posteriormente, se hacia un aclareo para dejar de una a tres plantas
por cada puesto, dependiendo del lugar [24,27,94,96]. Por ejemplo, en
Villaconejos (Madrid), dejaban dos plantas en secano y una sola en
regadio [94].

Manejo del suelo y desherbado

La preparacion de la tierra precisa de un trabgjo de cavado en in-
vierno y un desterronado posterior [97] Ha sido habitual pasar en
invierno el arado de vertedera [77,961 Un poco mds adelante, antes
de sembrar, se vuelve a arar otra vez. La tierra del melonar debe es-
tar muy trabajada antes de la siembra, sin hierba, llana, suelta y sin
terrones [771.

Una vez crecidas las matas, hay agricultores que las aporcan, arri-
mando tierra para fortalecer el crecimiento de la mata, lo que ade-
mads evita que la humedad de la tierra se evapore tan rdpidamente
en los dias de mucho sol [7] A cada planta se le hacia su casa o
casilla, es decir, se le amontonaba tierra en un lado para obligar a la
mata a crecer en una direccion y que el sol de mediodia no la cas-
tigara demasiado [76,81,941. Este sistema de casillas elaboradas con
el azadén se fue sustituyendo por los caballones [94], lomos de tierra
mas elevados que el surco donde se siembran los melones para que
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no se mojen los frutos al regar [24,911. En Villaconejos, decian que, en
los melonares de regadio, habia que cavar las plantas y “meterlas en
cacerila”. Al cavar se creaba por un lado la cacerilla, el surco por don-
de discurre agua de riego y se retiene para que la mata goce de una
humedad homogénea; y por otro lado se creaba la almantilla, una
zona mas elevada por donde crece la planta para que los melones
no se humedezcan y estropeen [1001

Cuando todavia eran pequenas las matas, al melonar se le pasa-
ba el cultivador para quitar las hierbas [84,100] y, a veces, como en
Badajoz, otros aperos como el rodo, una especie de cuchila que va
moviendo la tierra superficial para consequir que la humedad subiera
y se dimentase la planta [84] También era habitual hacer un desher-
bado manudal, como en Villaconejos, donde eran las mujeres y los j6-
venes los que se ocupaban de quitar las malas hierbas y de procurar
que el pasillo entre las lineas estuviese despejado (1001

Poda y entutorado

Cuando la mata va agarrando y tiene unas tres hojas, se capa o des-
punta, eliminando los vastagos superfluos para que el fallo principal
se desarrolle mas vy los frutos sean de mayor calidad [77,100-1021
Aparte de esta poda inicial, hay que despuntar ofras dos o tres veces
mas, quitando los brotes y puntas de las ramas secundarias y tercia-
rias para favorecer la rama principal [102]. De esta forma se evita que
las matas tengan “mucho vicio”, es decir, que crezcan mucho sin criar

Haciendo “casillas” para la siembra. Museo del Melon de Vilaconejos

Plantulas de melon. Almudena Lazaro
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Maqueta de choza y vida del melonero y su familia durante la temporada del

melon. Museo del meldn de Villaconejos. Almudena Lazaro

melones [77]. Esta tarea se redliza directamente con las manos o con
la ayuda de una hoz [102].

Con el despuntado se va guiando el crecimiento de la mata, pero
también se pueden colocar las ramas para que la mata se dirija a la
zona deseada. En La Rioja se denomina envarar los melones a guiar
los abundantes hilos o ramales [tallos de considerable longitud) [1011

Cuando se forman los frutos hay que redlizar un aclareo, dejando
un melén o dos como maximo en la mata, generalmente los que
presentan mejor forma [1001. Esta operacion en La Rioja se denomina
esclarecer [101]y en Madrid desmelonar [1001.

Abonado y riego

Tradicionalmente, el abonado se ha hecho con estiércol [24,94,971; “se
le echa mucho abono, del mejor que se tenga” (911 Si el estiércol
estd fresco y en descomposicion, también actia como cama caliente,
pero en superficie; y en el momento de la siembra hay que aplicar
un compost maduro para garantizar que la semilla germine bien [971
En la comarca barcelonesa del Vallés aplicaban unas 40-50 t/ha de
estiércol maduro [97]. Para fener el terreno bien abonado, a veces
se llevaba dlli a las ovejas haciendo redileo, es decir, cada noche se
guardaba al ganado dentro de un cercado mévil (red) que iba rotando
hasta cubrir de basura foda la superficie de la finca [961 Como ya
se ha dicho, era habitual anadir estiércol maduro en los hoyos que
se hacian para sembrar [24,77,94,97], aunque a veces no se hacia,
especialmente si en el verano anterior habian estado las ovejas en el

Familias de meloneros de Villaconejos en sus chozas, en los anos

50. Museo del melon de Villaconejos
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rastrojo [77] En Badajoz se decia que el mejor era el estiércol terrizo
de oveja o de bestias (probablemente mulas) [202]

Aungue fambién se han puesto en regadio en las huertas [71,94],
los melones se han cultivado mayoritariamente en  secano
[3,12,31,37,38,77,941. Por ello, como ya se ha apuntado anteriormente,
se sembraban en zonas buenas “medio frescas”, que retuvieran mas
humedad [12] Los melones de secano adquieren menor tamano,
pero se consideran mads dulces y de mejor calidad que los de regadio
[45,84].

En cuanto a su cultivo en regadio, en general se dice que “quiere
poca agua” [24,911 En Torrelaguna (Madrid) decian que solo se riega
en cuatro ocasiones: antes de que salga la flor; cuando acaba de
florecer, para que cuaie; y luego dos riegos mas cada 15 dias [24] En
la Sierra de Cadiz también dicen que no hay que regarlos demasia-
do, porque “se abren”, especialmente algunas variedades [103]. En
algunos sitios, como el nordeste de Segovia, se regaba Unicamente
en las primeras fases de crecimiento; en otros, como en la comarca
zamorana de Sanabria, “si el tiempo viene muy seco se le da un riego
a mitad del verano” [96]. Como ya se ha comentado, en los melona-
res de regadio se utilizan distintos sistemas para crear una zona mds
elevada donde los melones en desarrollo no se humedezcan y se
estropeen [24,91,94,1001

Asociacion y rotacion de cultivos

Era frecuente que los melones compartieran cultivo con sandias
(84,95, y a veces con calabazas (951 En Madrid y Extremadura se
cultivaban tomates asociados con melones en secano [12,24] y en
Albacete el dlficoz [104,1051 En Mallorca dicen que deben sembrarse
separados de los pepinos y calabazas porque si no, salen agrios (391

En la comarca de DoAana era comdn sembrar melones entre las ca-
lles de naranjos o de olivos [861

Como le pasa a otros cultivos, no es bueno sembrarlos varios anos
sequidos en la misma parcela, porque “ya no se crian igual” [84]y “la
tierra se cansa” [94]. El meldn de secano era comin rotarlo con ceredl,
sembrdndolos después de labrar el barbecho del trigo [12,24,39] En
las huertas de Patones (Madrid) se dlternaba el cultivo de melones
y calabazas en secano, sequidos de judias u otras horfalizas en re-
gadio [95]

Plagas y enfermedades

Una de las plagas mas frecuentes es el pulgdn (Aphis gossypii Glo-
ver, 1877 y Myzus persicae Sulzer, 1776), que “chupa la savia” provo-
cando una parada en el crecimiento de la planta [101] También sufren
el ataque de la mosca blanca (Trialeurodes vaporariorum Westwood
1856 y Bemisia tabaci Gennadius, 1889). La mosca blanca al parasi-
tar la planta se dlimenta de su savia y segrega una melaza que se
conoce como melera, mangla o mangria, que conlleva la formacion
de colonias de hongos que dan lugar a una pelicula oscura sobre
las hojas denominada negrilla [76,84,1061. Para evitar el ataque y el
desarrollo de la negrilla, en varias regiones se cubren las plantas con
el polvo que se genera al cavar y labrar [76,84,1021. El laboreo de la
tierra levanta mucho polvo, que se deposita encima de la planta y
evita el desarrollo de hongos al secar la melaza, al mismo tiempo
que la dota de una mayor proteccién contra el sol y reduce el riesgo
de quemaduras en las zonas mas sensibles de la planta. Por ejemplo,
en Tentudia con este fin se pasa en verano, por la manana temprano,
el apero denominado rodo [771 Una vez labrado el campo, la parte
mas proxima d la planta se cava con azada para romper la costra
de la fierra y crear el polvo necesario para que se deposite encima
de las hojas [1021.



Otra forma de luchar contra los pulgones, registrada en la comarca
de Monfragie (Caceres) era la siembra de estramonio (Datura stra-
monium L) en los melonares, pues decian que su fuerte olor era un
repelente para los pulgones [31

También en Extremadura, se han citado los dafos considerables
que podian causar en el melonar las temidas plagas de langostas o
canafotas, probablemente Dociostaurus maroccanus (Thunberg, 1815),
sobre todo en las huertas de campina, rodeadas de cultivos herba-
ceos [84] Para luchar contra esta plaga se mataban los insectos, o
bien directamente a mano al amanecer, cuando, debido al frio y la
rociada, no volaban ni saltaban, o bien poniendo unos cebos de ro-
I6n, una mezcla de afrecho o salvado con harina, envenenados con
polvos, donde iban a comer, por ejemplo al lado de los arroyos (841

Otras pérdidas en el melonar podian estar causadas por animales de
mayor tamano, como las liebres [84], que roen y estropean los fru-
tos, los corvidos [84] y otras aves, que los picotean, o incluso el zorro
[84,961y el perro, que comian igualmente los melones. También habia
que estar pendiente de que animales como cabras, ovejas o vacas no
entrasen en el melonar y causasen graves danos, asi como algan in-
dividuo con intenciones de sustraer algunos o muchos de estos frutos.
Por ello, en los melonares se solian hacer cabafas o chozas de canas
donde se instalaba al menos una persona de la familia que vigilaba,
a veces con su cama dentro [84] Como en otras zonas productoras,
en Villaconejos los meloneros construian unas chozas dentro de la
finca en la que iban a cultivar los melones, con solo canas, paja vy
tierra, y alli vivian con sus familias durante todo el ciclo del cultivo [94]

A su vez, entre las enfermedades mencionadas estd el oidio [97,1071
o cenizo [84,85], un hongo que va poniendo la hoja y la mata blanca
y se comienza a secar, quiténdole ademds el sabor a los melones. Se
achacaba su origen al frio y la humedad en dias de lluvig; se solia
tratar con azufre [841 Otro hongo que también seca la mata es el
mildeo, mildeu o mildiu [1011

Cosecha y conservacion

Los melones de la mayoria de las variedades cultivadas en Espana
son no climatéricos, es decir, que no maduran después de ser cor-
tados, por lo que es muy importante reconocer el punfo exacto de
madurez para redlizar la corta del meldn [691 Esta labor la realizaban
las personas mayores, con una mayor experiencia transmitida de ge-
neracion en generacién [1001. Aparte del propio aspecto exterior y del
olor del meldn, los agricultores se fijaban en la cama, es decir, en la
parte que da a la tierra. Cuando esta tenia un color amarillento o ro-
sdceo indicaba que el meldn estaba a punto; este era el criterio mas
sequido y fiable [84] Otras veces, el punto dptimo de maduracion y la
madxima turgencia del meldn se defecta mirando si los extremos del
fruto estan lisos [971

La recoleccion se redliza en el verano de forma escalonada, conforme
van madurando [711. Por ejemplo, en la Sierra de Cazorla se cosecha
a partir de junio [15], aungque generalmente se hace al final del mismo,
de agosto a septiembre [91,96]; en Lérida los melones se recogen en
septiembre, unos 40 dias después de la floracidn [108]; en Albacete
y Cuenca a partir de mediados o finales de agosto, segun las varie-
dades [27,71]; en la Sierra Norte de Madrid a Gltimos de septiembre
o primeros de octubre [24]. En cudlquier caso, antes de las primeras
heladas [901

En Villaconejos, se iban cortando los melones y se apartaban al borde
de las caceras, donde ayuddndose de un burro con albarda y serén,
se procedia a recogerlos, echarlos al serdn, y una vez cargado el bu-
rro, trasladarlos al montén. Al descargar el serén, se iban seleccionan-
do los melones, apartando los buenos en una parte y los defectuosos
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o rajados en otra. Cuando se hacia el montén, los melones se cubrian
de carrizo [Phragmites australis (Cav.) Trin. ex Steud.] o paja, para que
no se “asolanaran” [1001.

Era practica tradicional guardar los melones de las variedades que
mejor aguantaban hasta el invierno [84], hasta Navidad y mas ade-
lante [10,43,89], incluso hasta San José, como en Cabaneros [13],
o hasta abril, como en Monfragie [3] A veces se conservaban en
camaras, desvanes o graneros [24], encima del grano [84,96], o so-
bre un lecho y una cubierta de plantas secas de artemisia (Artermni-
sia vulgaris L) [48]; pero habitudmente se conservaban colgados
[3,14,43,77,84,91,108]. En Valencia, los melones de invierno solian
recolectarse un punto antes de madurar y, ligados a un cordel, se
colgaban de las vigas de casa, en los lugares mds secos, direados y
frescos (1001 En Lérida se colgaban a la entrada de las casas [108]
En Miranda del Castaiar (Salamancal, conservaban los melones ver-
des, una variedad que valia tanfo para verano como para invierno,

Agricultor de Villaconejos cosechando melones. Museo del melon de Villaconejos

Atando y colgando melones. Museo del melon de Villaconejos
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colgando los sobrantes en una cesta-red hecha con juncos churreros
[Scirpoides holoschoenus (L) Sojékl y poder asi comerlos durante el
invierno [14]. Para colgar los melones también se han usado redes
y cuerdas de esparto [21,47] o de juncia (Cyperus longus L) [3,28,741

PROPAGACION, SELECCION Y MEJORA

Tras el consumo del meldn, en la casa de los agricultores se guardaba
la simiente para el ano proximo volver a sembrar [77] Generalmente,
se seleccionaban las pipas de los melones mas gordos y de mejor
sabor [27,77], los que mostraban un aspecto robusto, sano, y que re-
flejaran perfectamente las caracteristicas de la variedad [94] Algunos
agricultores solian dejar, de las plantas mas vigorosas, el primer me-
|6n [97], aunque otros elegian los Gltimos melones que daba la mata
[98]. En Tentudia decian que para los melones de cuelga se guardaba
la simiente de la Gltima corta, porque “aunque eran MAas pequenos y
peores, no degeneraban a maduro” [771].

Cuando se partia el fruto para comer se apartaban las pipas, se
echaban sobre un papel y se secaban al sol. Una vez secas se reco-
gian y se guardaban en una cesta, en una calabaza [77] 0 en un fras-
co [971 El afo siguiente se echaban en remojo para ser sembradas y
comenzar de nuevo el ciclo [771 La semilla puede conservarse entre
tres y diez anos [97] En el caso de los melones invernizos de Huelva,

Secando semillas de melon. José Antonio Gonzdlez

Transporte de melones para su venta en la ciudad. Museo del Melon de Vilaconejos

las semillas se conservaban en el propio fruto, pues creian que este
método conserva las semillas con mas vitalidad [981

Era habitual que la extraccion y seleccion de las semillas la redlizaran
las mujeres. Por ejemplo, en Villaconejos las metfian en agua, y su
criferio principal era escoger las semillas picudas o puntiagudas, que
para ellas era garantia de un buen melén en la siguiente campana.
Las elegian “con buen color” y “con buen peso”, “ni muy flojas ni muy
gordas” [94] Todo ello se hacia en melones con unas caracteristicas
de forma, tamano y color, pero sobre todo de sabor que mantuvieran

el tipo de cada variedad [94]

Aungue el intercambio de semillas entre las familias es en general po-
sitivo para evitar la degeneracion genética de las variedades, a veces
habia ciertas reticencias para ello. Esto sucedia, por ejemplo, entre
los meloneros de Villaconejos, que mostraban un celo especial por
sus variedades que ellos mismos comercidlizaban en los mercados
de Madrid. Cualquier ventaja en este competitivo mercado suponia
la supervivencia de toda una familia. Ademas, como cada familia se
dedicaba durante varios anos a la seleccion de los mejores frutos de
dos o tres variedades en particular, no era facil que luego compartie-
ran fanto trabajo. Al no aplicarse este celo dentro de la misma unidad
familiar, cada variedad era considerada como una propiedad o tesoro
familiar [94]

OTRAS ACTIVIDADES DE MANEJO

Una curiosa préctica para evitar el robo de melones, relatada en la
provincia de Cérdoba, consistia en introducir una semilla de melén en
un troncho o tallo de lenguaza (Anchusa azurea Mill). Cuentan que al
germinar y crecer la planta, “el froncho reventaba y nacia un meldn de
enormes dimensiones, pero de sabor muy amargo, que lo toma de la
madre, la lenguaza”. De esta manera, “como el que va a robarlos va
a por los més grandes, después de catarlo seguro que no va mds a
robar a ese sitio” 231

Sin embargo, en Castaras (Granadal, cuentan los mayores que cuan-
do se estaba trabajando en el campo y se veia una lenguaza, se la
cortaba y se tapaba un poco en tierra, y después se sembraba a la
vez una simiente de calabaza, pepino o melén a su lado, pues “con
lo que sangraba esta hierba ya era suficiente para mantenerlas y
criarlas” [301

COMERCIALIZACION

Aunque era habitual fener un melonar para autoconsumo, muchas
veces se producian melones para vender. Era muy frecuente, y en al-
gunos lugares adn sigue siéndolo, la venta ambulante de los melones

Puesto de venta directa de melones en Madrid, en 1956. Museo

del Melon de Villaconejos



por los pueblos. Si las producciones eran muy grandes, se vendian
en las plazas de abastos de los pueblos grandes, o a terceros que
compraban la cosecha directamente en finca. Era habitual combinar
todas las moddlidades de venta. Antiguamente la venta se hacia por
arrobas y se pesaba con la romana. Si era una pieza suelta se utiliza-
ba un peso o simplemente se vendia a ojo. La gente compraba sus
arrobas de melones para consumir en el verano (841

Hay zonas especidlizadas en el cultivo de melones, cuyos meloneros
eran conocidos porque iban a vender por los pueblos de dlrededor.
Por ejemplo, los hortelanos de Torrelaguna y Patones iban a vender
melones a los pueblos de la Sierra Norte de Madrid [24]. Otro ejemplo
que consiguié adn mayor alcance es el de los meloneros de Villacone-
jos, que hicieron famosos sus melones, vendiéndolos en los puestos y
mercados de la ciudad de Madrid [94] Los pioneros en esto, a los que
llamaban “los negros”, tuvieron tanto éxito que los demds agricultores
del pueblo les imitaron. Eran tantos los agricultores que empezaron a
cultivar meldn, que necesitaron ir a tierras colindantes. Por este moti-
vo, el agricultor de Villaconejos se convirtié en un trabajador errante
que acudia dlli donde habia buenas tierras y se instalaba alli, con su
familia, durante toda la femporada de cultivo [94] Llegd un momento
en que los intermediarios comerciales entre el agricultor y el vendedor
se llevaban demasiados beneficios, y los agricultores comenzaron a
sufrir penurias econdmicas. Para evitar esta situacion, crearon en los
anos cincuenta del pasado siglo la Cooperativa del Campo de Vi-
llaconejos, que desde los primeros anos puso todo su empeno en
sacar todos los puestos de melones que pudiese a ofras ciudades
como Zaragoza, Santander, Torrelavega o Avilés. De esta forma, se
consiguié retirar meloneros del cultivo de melones y tener mds vende-
dores repartidos por toda Espafia, extendiendo la fama del meldn de
Villaconejos a todo el pais [941

B VARIEDADES TRADICIONALES

Dada la gran tradicion de cultivo de esta especie, en Espana exis-
fe un ndmero enorme de variedades tradicionales, con numerosas
entradas conservadas en los bancos de germoplasma espafoles
(69,1091 Asi, el Inventario Nacional de Recursos Fitogenéticos reco-
ge 1324 accesiones de cultivares primitivos de meldn espanoles, los
mas antiguos recogidos en 1971, la mayoria de Andalucia, Valencia y
Castila-La Mancha [191. Como se dijo en la Introduccion, la gran ma-
yoria de estas variedades se pueden incluir en el grupo ibericus de
la clasificacion de Pitrat [68,69], que incluye melones no climatéricos
(que no siguen madurando después de la cosechal, dulces pero no

Diversidad de melones cultivados en Espana. Almudena Lazaro

muy aromdaticos, y que a su vez se divide en cuatro subgrupos segin
esta clasificacion (piel de sapo, amarillo, tendral y rochet) [68], o en
seis segun otros autores (piel de sapo, mochuelo, tendral, amarillo/
blanco, de invierno y negro) 1691 Sin embargo, también se pueden
encontrar algunas variedades tradicionales espanolas con melones
climatéricos, mds aromdticos, algunos de pulpa naranja, que se inclui-
rian en el grupo cantalupensis de la citada clasificacion 691

Los nombres que han usado los agricultores para esta gran diversidad
de variedades fradicionales se han basado en distintos aspectos,
como el color de la piel del meldn (amarillo, blanco, verde y negrol, si
esta tiene verrugas o surcos verdes (largo escritol, en la forma (redon-
do y dlargado), el ciclo y tiempo de maduracion (tempranillo, tardio o
de invierno) [1,24,101] u otras caracteristicas morfoldgicas o sensoria-
les, como el olor (mel6 d’olod [44]. A veces, para nombrar la variedad
se escogen nombres de la zona de donde proviene, aunque es fam-
bién comdn que un tipo determinado tenga el nombre o el apodo de
la familia que lo cultivaba, como el meldn del tio Aguilar en Badajoz,
que es del tipo piel de sapo, pero escriturado [76,96], el melon del tio
Rafael en la Sierra de Huelva [98], o el meldn Puchero en Madrid [94]

La variedad mas cultivada en Espana, incluso hoy en dia, es el tipo
piel de sapo, de forma alargada y apuntada en los extremos, con la
piel verde moteada de manchas mas oscuras [24,101,108-110], aun-
que esta variedad no lleva mucho tiempo entre nosotros, ya que se
cree que surgié en el siglo XIX [691y el conocimiento tradicional la re-
conoce como reciente [84] Entre las variedades mads extendidas en el
pasado, se ha citado mucho la variedad fendral, de piel gruesa asur-
cada [1,24,43,1101 y los melones de invierno y escrito mencionados en
la Sierra Norte de Madrid [24], en Tierra de Pinares [38] y en muchos
ofros puntos de Castilla [961. En el célebre municipio melonero de Vill-
aconejos, se registraron 14 variedades tradicionales en 2010 [94]. Una
de ellas, que destacd por su excelente sabor, es el meldn mochuelo
(ver ficha en este volumen).

En la Comunidad Valenciana, ademds de mencionar las variedades
callent, roget, pell de sapo y negre [90], se han citado como muy
dulces los melones amarillos de Quatretonda [43,111] y de Ontinyent
(ver ficha en este volumen) o el melé del pinyonet, un melon del grupo
piel de sapo que se llama asi porque la forma de sus semillas recuer-
da a un pindn [M1 Esta misma variedad se ha citado en Cataluia,
ademas de otras denominadas fendral, tendral d’hivern, tfendral negre,
coranteno, gordo y el mel6 catald o del sequer (97,1081 En Menorca,
entre otras variedades, se han citado el melé blanc, el d’olor, el de
pell de caldpec, el de tot I'any verd, el de tfot I'any groc o blanc, el melo
primerenc, el tarda y el redé [44]

Diversos colores de piel y pulpa en melones espanoles. Almudena Lazaro
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En la provincia de Badajoz, donde existe también una considerable
variabilidad, diferenciaban tres grandes grupos de variedades: las
melonas, los melones de verano y los melones de invierno (76,851
Las melonas son mads pequenas y redondas que los melones, como
la variedad llamada melona amarilla u olivera, que era muy popular
entre los agricultores de Fregenal de la Sierra por resistir bien las altas
temperaturas, tener buena produccion y conservarse mejor durante el
invierno manteniendo su sabor [85]. Otras variedades citadas eran el
meldn blanco, el de la banda de Godoy, el de la rosa, el del tio Aqui-
lar, el verrugoso, el negro y el de piel de lagarto [851 Algunos dicen
que el melén de piel de lagarto es el piel de sapo, que hoy se cultiva
mucho pero ha sido una variedad traida de fuera [76], mientras que
otros dicen que esta variedad tiene la corteza verde, sin manchas, por
lo que entraria en el grupo tendral [96].

En Andalucia, ademds de algunas de las variedades ya citadas, como
piel de sapo, pinonet, amarillo, tendral, escrito, blanco, negro, verrugo-
so, mochuelo y melona, se han mencionado otras muchas, como
el blanco rayado, moscatel, invernizo, de tajadas sefdladas o coca,
entre otros [17,86,112]. Esta Ultima variedad aparece mencionada en
el Catdlogo metddico de las plantas cultivadas en Espana, donde se
recoge coca como término empleado para el meldn esférico tempra-
no que dice cultivarse en el municipio cordobés de Rute. Alli también
se denomina andrehuela al melén tardio de invierno procedente de
Cordoba [113]

Como dijimos al inicio, aunque muy escasas, se pueden encontrar al-
gunas variedades tradicionales espanolas con melones climatéricos,
mas aromaticos, como es el caso del melé ericoé (melon erizo) [69],

Melon piel de sapo. Almudena Lazaro

Melon amarilo de Villaconejos. Almudena Lazaro
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una variedad local de la isla de Ibiza de forma esférica, cuyo cultivo
parece estar aumentando en la actualidad [114]

Muchas de todas estas variedades citadas han desaparecido de los
campos y solo estan en las colecciones de semillas de los bancos de
germoplasma. En la prospeccion redlizada en el municipio de Villaco-
nejos, el 50% de las variedades tradicionales se documentaron como
desaparecidas, y algunas de las que adn existen han sufrido algin
tipo de modificacion [941 Algunos ejemplos de variedades citadas y
ya desaparecidas son el melon de carne roja, cultivado en El Atazar,
o el meldn de pipa y pera, cultivado en El Vellon, ambos en la pro-
vincia de Madrid [24]. Otros ejemplos de variedades desaparecidas
de la provincia de Badajoz son el melon del serrillo, el verdejo, de
gato, o el de peva de trigo, de semillas pequenas y de matas muy
productivas (761

B REFERENCIAS HISTORICAS

Muchos autores sugieren que, tras su domesticacion y después de
extenderse por Asiq, el melon se introdujo en Europa en el periodo
greco-romano [115,1161 Sin embargo, un estudio reciente de caracte-
rizacién de semillas de meldn halladas en una excavacion arqueo-
logica de la Edad del Bronce Tardio en Cerdefna (ltalia), basado en
caracteres morfoldgicos y marcadores de ADN, sugiere la presencia
en Europa de melones cultivados ya en la prehistoria. Este melon
primitivo y extinfo pudo haber pertenecido a un grupo ancestral de
melones no dulces o semidulces cercano a los actuales grupos chate,
flexuosus y ameri. Esto parece corroborar la importancia en el pasado

Melon amarillo inmaduro, cultivado en Abengibre (Albacetel. Alonso Verde

Melon cultivado en Belalcazar (Cordobal, del grupo cantalupensis. Emilio Laguna



de los melones no dulces (tipos chate y flexuosus) y del aceptado
papel de las variedades del grupo ameri como posibles antepasados
de las variedades dulces modernas [611

Como se puede ver en la ficha de Cucumis melo var. flexuosus, en la
época greco-romana eran muy frecuentes los melones no dulces que
se consumian inmaduros como verdura. Una de las primeras referen-
cias a las variedades dulces de melén la encontramos en la Historia
Natural (Libro 19, 23) de Plinio (siglo I). Alli escribe: “recientemente se
ha producido una nueva forma de cucumis en Campania, con forma
de membrillo a la que por esa razén comienzan a llamar melope-
po”. También dice que estos frutos “no cuelgan de la planta, sino que
crecen con forma redonda y yacen en el suelo”, que “tienen un color
dorado” y que “se separan del tallo cuando estdn maduros”. De esto
Gltimo se puede inferir que se trataba de un melén aromatico (1171

Aungue todavia poco extendidos, estos melones redondeados y po-
siblemente aromdticos se encuentran en algunos Mosaicos romManos
del siglo IV [117]. No sabemos por tanto si las referencias de Paladio,
en esfe mismo siglo, que habla de cohombros y melones, se refieren
a este tipo de meldn. En su Tratado de Agricultura dice que se de-
ben sembrar en primavera, que se deben espaciar pues “las semillas
distardn unas de ofras dos pies en los lugares labrados o cavados,
especialmente en la arena”. También dice que “deben macerarse di-
chas semillas durante tres dias en vino mezclado con miel y leche;
después, cuando ya estén secas, sembrarlas: asi saldrédn mds tier-
nos, e incluso aromdaticos si se meten sus pepitas varios dias entre
pétalos secos de rosa” [M181.

El origen de los melones dulces més extendidos actualmente parece
encontrarse en la region histérica de Khorasan (Turkmenistén moder-
no y partes de pdises vecinos) en Asia Central. La evidencia mds
temprana de su existencia se halla en escritos que datan de los si-
glos IX'y X [119] Los mas dulces de todos, los melones casaba (grupo
inodorus), fueron llevados a la Espana musulmana en la segunda
mitad del siglo XI [120]. Estos melones dulces se conocian en la agri-
cultura andalusi como battij, un tipo de gitta’ (nombre aplicado a las
cucurbitéiceas herbdceas de porte rastrero), diferentes a los fuqqas
(cohombros). Probablemente sea ‘Arib Ibn Sa'id (siglo X) el primero
de los autores andalusies en mencionar el melén en su Calendario
de Cordoba, indicando que se siembran junto con los cohombros a
finales del mes de abril [121] Después de él, Ion Bassal se ocupd
de la forma de cultivo del meldn en el siglo XI en al-Andalus. Explica
que, aungue son cultivos de secano, conviene regarlos, salvo en el
llamado melén azucarado, que aumenta su dulzor fuera del regadio y
de la humedad, y que supera a todos los demés en dulzura y sabor
(1221 La ‘Umda de Abd I-Jayr (siglos XI-XIl) reconoce varias clases de
battij, entre ellos el campesino (rfi), sirio (Sami), de invierno (Satawi,
azucarado, aguileno, egipcio (que es el oloroso), damasceno, algeci-
refo, murciano, armenio (de cdscara fina, muy carnoso pero no dulce,
parecido a la sandia pero amarillo, muy cultivado en Egipto y en Va-
lencial, de pera (grande, de cascara recia y pulpa gruesal, de pato {un
melon pequeno de cuello torcido y cortol 11231 Ibn al-‘Awwam infor-
mo de la existencia en esa region de seis tipos de melones, algunos
de los cudles eran dulces y aromdticos. También sugiere la “buena
vecindad” de los melones con cierfas plantas como es el caso de las
berenjenas, almeces, morales y albaricoques, mientras que les dana
la cercania del olivo 11241

Mas tarde, Alonso de Herrera (siglo XVI), describio varios tipos de me-
lones vy las técnicas de cultivo en su Tratado de Agricultura. Dice que
“unos son blancos por dentro, otros colorados” y que “aungue todos
son mejores en sequera que en regadio”, los primeros van mejor en
secano y los segundos en regadio. Mds adelante habla de unos me-
lones grandes amarillos que “se guardan bien algunos por el invierno,

colgados en unas redes, y hinchan la casa de buen olor estando asi
colgados, mayormente cuando vienen a madurar, y para guardarlos
hanlos de coger no maduros”. También nos habla de una forma de
conserva, partiéndolo en trozos, echdndole azicar o miel caliente por
encima, “muddndosela cada dia, hasta ocho o nueve dias” y al final
cocerlo con canela y clavo. Advierte de su cardcter algo indigesto,
aungue anade que “si el melén es bueno es una de las mas ex-
celentes frutas... pero si es malo es la peor”, redlizando la popular ly
seguramente machista) comparacion con las buenas y malas mujeres
que aparece fambién reflejada en varios refranes mencionados en el
apartado Literatura oral popular [1251

En los siglos siguientes, Gdmez Ortega (1784, dice que los melones
se cultivan en Espana en todas las provincias, aunque “los mds ex-
quisitos proceden de Vadlencia, Murcia, Andalucia, Cataluna y Aragon,
en el lugar de Cuslibon [hoy Juslibol, un barrio rural de Zaragozal, y en
los dlrededores de Madrid, especialmente en Anover de Tajo, y Chin-
chén”. Afirma que son muchas las variedades, que se diferencian por
sus frutos, tanto en el color de la corteza y de la pulpa, como en el
sabor y olor, figura, tamano, y otras particularidades semejantes. Con-
sidera la planta tan vulgar que prefiere no describirla. Y advierte que,
aunqgue es muy apreciado por el “gusto delicado de su fruto” la pulpa
es fria y hUmeda y sujeta a corromperse facimente en el estomago
y a ocasionar calenturas intermitentes, y refortijones de barriga”. Tam-
bién recomienda a “los viejos, y los de un temperamento pituitoso y
melancolico, abstenerse de este fruto; no obstante, se pueden corregir
sus malos efectos, y hacerlo més facil de digerir comiéndolo con sal
y pimienta. Termina advirtiendo que “su semilla es una de las cuatro
semillas frias Otil para horchatas y para las calenturas y demds enfer-

Melones en la traduccion del Dioscorides de Andrés Laguna (1555)
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medades inflamatorias, y dlivia a los que padecen de estrangurria, y
en los ardores de orina” [1261.

Claudio y Esteban Boutelou, en su Tatado de la Huerta (1801), mues-
tran lo importante que era el cultivo del meldon en el vdlle del Tajo
a comienzos del siglo XIX, y mencionan numerosas variedades con
nombres generalmente asociados al lugar del que proceden las
semillas. Reconocen de esta manera el melén francés (ovalado de
carne anaranjadal, valenciano, de Persia (amarillos y redondos), chino
([pequenos, redondos, de cdscara muy fina) y de Portugal; también
los distinguen por su aspecto y forma: de astracan, verrugoso, liso,
de rebanadas senaladas, de cdascara verde, blanco, amarillo, listado,
moteado, matizado con pintas; por sus sabores los hay aguanosos,
vinosos, dulces, azucarados y picantes; por el grosor de su cascara
fina y gruesa; por su maduraciéon femprana y fardia y por su consis-
tencia compacta, blanda y filamentosa. Advierten que la semilla debe
sembrarse después de tres anos de haber sido recogida, pero antes
de los seis. Recomiendan comer el melén con sal {“como lo hacen los
franceses”) o con pimienta negra (“como los ingleses”) para moderar
sus malas propiedades [1271.

Il VALORACION

El meldn sigue siendo un diimento muy comdn en Espana, princi-
palmente como fruta fresca. Es uno de los frutos mads consumidos,
legéndose a 7,8 kilos per capita al ano. Su produccion es levemente
creciente en los Gltimos afos. Algunos se comercidlizan amparados
por alguna marca de calidad, como por ejemplo, el de Villaconejos (ali-
mentos de calidad de la Comunidad de Madrid), el de La Mancha (in-
dicacién Geogrdfica Protegidal o el de Murcia (produccion infegradal
[128]. En la actudlidad, se sigue consumiendo sobre fodo como pos-
tre, pero fambién se ha incorporado a nuevos productos alimentarios
como deshidratados, gominolas, etc.,, asi como a nuevas propuestas
gastronémicas que lo incluyen en platos salados como gazpachos,
carpachos, etc. También se pueden encontrar suplementos alimenti-
cios a base de melén, en forma de extracto hidrosoluble, como apor-
te de vitaminas y minerales y otros compuestos bioactivos. Igualmente,
han aparecido nuevos usos no alimentarios, como el cosmético, para
el cuidado de la piel, basdndose en sus cudlidades como humectan-
te, hidratante y por su alto contenido de vitamina Ay C.

Sin embargo, su uso en la dlimentacion animal, medicina o veterinaria
parece estar bastante abandonado.

Su cultivo sigue siendo muy importante y Espaia es uno de los princi-
pales exportadores del mundo. Se cultiva en regadio y principalmente
al aire libre, aunque también en invernadero y en secano, principal-
mente destinado a su consumo en fresco como fruta de postre. Entre
las variedades cultivadas en la actudlidad, la mayoritaria es del fipo
piel de sapo, con sus nombres comerciales obtenidos por empresas
de mejora vegetal, pero también se cultivan melones amarillos (tanto
el rugoso como el redondo lisol, otros melones verdes (rochet y ten-
drall, charentais, galia, cantaloup y blancos honeydew (1291 Las varie-
dades tradicionales ocupan poca superficie, su cultivo es muy local y
familiar, aunque, fruto de los trabajos de investigacion, se estd tratan-
do de recuperar alguna variedad antigua especialmente emblematica
de una zona, o con caracteristicas sensoriales destacables. Es el caso
de la variedad mochuelo de Madrid (fambién cultivada en Castilla-
La Manchal, que ha vuelto al mercado de gran consumo a raiz de
los trabajos del IMIDRA, o a la ya comentada erigé de Baleares, asi
como algunas de las que se incluyen por diferentes organizaciones
asociadas al movimiento Slow Food en lo que ellos denominan “el
arca del gusto” [T1.

.54.

B OBSERVACIONES

Desde el punto de vista cientfifico, se puede decir que se han validado
los conocimientos tradicionales que hablan sobre los efectos benefi-
ciosos para la salud humana. Se ha demostrado que los extractos de
meldn, principalmente de la cdscara, poseen compuestos fitoquimicos
que exhiben efectos antioxidantes, antimicrobianos, antidiabéticos, an-
tivirales, antiinflamatorios, anti-hipoglucemiantes y antiproliferativos en
diversas pruebas in vitro e in vivo. Ademds, se sabe que el meldn
es una importante fuente de fibra, niacina, vitamina B6, folato, y una
de las mejores fuentes de vitaminas A (108% del valor diario). Es bajo
en sodio, grasa y colesterol. Contiene manganeso, un cofactor para
la enzima superdxido dismutasa, esencial para mantener una fuerte
defensa antioxidante, buena vision, membranas mucosas y piel sa-
ludables, y es un protector conocido contra el cancer de pulmén y de
boca [130,1311

Es igualmente una excelente fuente de vitamina C (75-98% del valor
diario, dependiendo de la variedad) por lo que sirve para defender al
cuerpo contra infecciones ya que la vitamina C es un compuesto con
actividad antioxidante, cuya ingesta ayuda al desarrollo de dientes y
encias, huesos, cartilagos, a la absorcion del hierro, al crecimiento y
reparacion del tejido conectivo normal, a la produccion de coldgeno,
metabolizacidon de grasas, la cicatrizacion de heridas, enfermedades
cardiovasculares, cancer y enfermedades neurodegenerativas [132].
También aporta potasio, lo que ayuda a controlar el ritmo cardiaco y
la presidon sanguinea, profegiendo asi contra infartos y enfermedades
coronarias [130] Los melones, especialmente los de pulpa naranja,
tienen flavonoides antioxidantes en abundancia, tales como beta-
caroteno, luteina y zeaxanting, un carotenoide que se absorbe en la
reting, por lo que se piensa que ayuda a filtrar la luz y proteger de la
degeneracién macular asociada con el envejecimiento [1301. El flavo-
noide criptoxantina protege a las células y otras dreas del cuerpo de
los radicales libres, y puede inhibir el céincer de colon, préstata, pecho,
endometrial, de los pulmones y del pancreas [1331

Como muchos de los compuestos beneficiosos estdn también en la
piel y en las semillas, existe una creciente linea de trabajo en el apro-
vechamiento de estos subproductos, que normalmente se desechan
[133,1341.

Los conocimientos tradicionales que hablan de que el melén puede
sentar mal, y especialmente por la noche, no parecen haberse co-
rroborado cientificamente [135], aunque podria ser que se tratara de
algan tipo de dlergia que se produjera en algunas personas, pues se
ha comprobado que contiene algunos alérgenos que pueden actuar
por via oral [136,1371.

Desde los organismos pUblicos de investigacion se ha trabajado en
la descripcién de la variabilidad genética, en el andlisis de los con-
tenidos nutricionales y en programas de mejora del cultivo. Se busca
aumentar su productividad, su resistencia a enfermedades y alargar
su vida post cosecha. Recientemente se esté trabajando en la mejora
de la calidad nutricional y sensorial del fruto, fratando por ejemplo de
producir melones mds aromdticos. También se buscan nuevos pro-
ductos para las nuevas necesidades, como frutos mds pequenos ya
que el tamano medio de las familias es mds pequeno (1381
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