B-ROI3

Natwraleza Aragonesa, n. 22 { enero-junio 2009). 155u: 117

%]
]

El pimiento: de su domesticacion
a la conquista del paladar
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Un poco de historia

Aungue el pimiento estd perfectamente inte-
grado en nuestra cultura, es una adquisicion rela-
tivamente reciente. Hasta que Coldn no lo trajo
de su primer viaje a América, era un producto
desconocido en todo el Viejo Mundo.

Colén, para entretener su viaje de vuelta, rela-
ciond en su diario de abordo las semillas de plan-
tas desconocidas que traia de Aménca, entre las
cuales figuraba el pimiento. Quizds porque la
cité con el nombre indigena, «axi» («aji»), ha
pasado desapercibida su temprana introduccion
en Europa. En Espafa todo apunta a que la orden
de los Jeronimos, a través de los monasterios de
Guadalupe y Yuste (Céceres), La Nora (Murcia)
y San Milldn de La Cogolla (La Rioja), fue la
principal protagonista de su propagacion en la
peninsula. No en vano, Colon, por una promesa
a la Virgen, visité el Monasterio
de Guadalupe antes que a los
Reyes Catdlicos. No seria extrafio
que dejara a los monjes algunas de
las semillas que traia del Nuevo
Mundo. En esas provincias, curio-
samente es donde se da la mayor
diversidad de tipos de pimiento en
Espana. En el caso del valle del
Ebro, desde La Rioja se distribuyo
por todas las riberas del valle.

Clasificaciones.

El pimiento es una Solandcea
perteneciente al género Capsicum.
Solandceas préximas al pimiento
son tomate y berenjena. La patata

también es de la misma familia pero su diferen-
te tipo de propagacion {asexual) v consumo, la
aleja de las anteriores. De estas especies, tomate
y patata también proceden de América. No cabe
duda que América proveyo de numerosas nuevas
especies al Viejo Mundo. En este momento la
subdivisién del pimiento en especies es bastante
més compleja que en tiempos de Linneo, que
considerd solamente dos, Capsicum annuwm L.
y Capsicum frutescens L.

En Europa pricticamente todas las variedades
pertenecen a C. annuwn (en realidad C. annuum
var. annuum para distinguirlas de las variedades
silvestres pertenecientes a C. annuum var. avicu-
lare). En América fue domesticada en Méjico y
toda Centroamérica, Es la que presenta mas
variabilidad (fig. 1), como veremos mas adelan-
te al describir las variedades usadas en Espana.
Como Colén tomd sus semillas en La Espanola

Figura 1. Variabilidad en formas, wamaiios y colores en frutos de pimiento.



Fivura 2. Frutos de C. chinense var «Habaneros.

(Centroamérica) no es raro que trajera semillas
de C. annuum. Afortunadamente, pues solo en
ella se conocen algunas variedades no picantes.

Los portugueses, algunos anos después, tam-
bién tomaron semillas de otra especie domesti-
cada en su zona de colonizacion (Brasil),
Capsicum chinense Jacq., que transmitieron por
sus colonias en Africa y Asia, en cuyas zonas
tropicales tuvo bastante éxito por ser extremada-
mente picante, cardcter que estimula el general-
mente apagado apetito de los nativos. A través de
esas rutas portuguesas llegaron los pimientos,
también C. annwwm, a Turquia y
Centro de Europa. Este episodio
dio lugar a que bastantes
autores atribuyeran la
introduccion del pimien-
to a los Otomanos en
vez de a Colon. La
variedad mas conoci-
da de C. chinense es
«Habanero» (fig. 2),
reconocida como la
variedad mds picante
del mundo. Se cultiva
practicamente en toda
América y en paises de
Asia y Africa.

La tercera especie cultiva-
da es C. frutescens
(domesticada en

Figura 3. Frutos de C. frutescens var « Tabascos,

Centro v Suramérica). Su variedad mds conoci-
da es «Tabasco» (fig. 3), a partir de la cual se
elabora la salsa del mismo nombre. Esta especie
tiene un drea de cultivo parecido al de la especie
precedente.

La cuarta especie cultivada es C. baccatum
var. pendulum Hunz., originaria de Bolivia y
domesticada en Pert (a partir de Capsicum bac-
catum var. baccatum Hunz.). en donde la princi-
pal variedad cultivada es «Escabeche» (fig. 4),
utilizada, como su propio nombre indica, para
CONSErva en vinagre.

La qdltima especie cultivada es Capsicum
pubescens Ruiz y Pavon. originaria de Bolivia y
domesticada y cultivada en este pais y sus limi-
trofes. Su principal cultivar es «Rocoto». En
Perd aporta el picante a su plato nacional, el
ceviche. Esta especie es la tinica de las cinco cul-
tivadas que tiene las semillas negras (fig. 5).

Ademads existen numerosas especies silves-
tres (a titulo de ejemplo las Islas Galdpagos tie-
nen la suya. Capsicum galapagoense Hunz.),
todas ellas aparentemente originarias de
Capsicum chacoense Hunz. De algunas de estas
especies existe un aprovechamiento ocasional
por parte de los nativos, que salen a recoger sus
diminutos frutos por el bosque. lo mismo que
nosotros podamos recoger moras, frambuesas,
etc. Esos frutos silvestres son preferidos porque
su picor, con ser fuerte, es menos ardiente.

En América, aparte del termino «aji», que
todavia se suele utilizar en los Andes y aledanos.
también se utiliza el mas conocido de «chile»,
sobre todo en México v paises limitrofes.
Respecto a la terminologia en espaiiol hay

mucha variabilidad, no solo con la voz
principal sino con las correspon-
dientes a las variedades loca-
les, resultando a veces con-
fusa. Ello es debido a que
en Iberoamérica existen
muchos términos pro-
cedentes de los indi-
genas y, a su vez. de
los inmigrantes espa-
iioles que llevaron
semillas de vuelta, con
sus correspondientes
denominaciones locales
espafiolas. En el idioma
inglés la nomenclatura es
mds sencilla. En la tabla | se
presentan las relaciones
entre la nomenclatura
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hispana e inglesa que he trata-
do de componer en mis mas
de 30 afos de trabajo con el
pimiento.

La mayor variabilidad de
variedades locales de pimien-
to en América se da en
Méjico. precisamente porque
alli se domesticod la especie
mas usada, C. gnnuum. En
Meéjico es posible encontrar
numerosos usos del pimiento,
que fueron un ejemplo para
los espafioles, que los hemos
trasladado a Espafia. En mi
opinion todavia siguen tra-
véndose variedades de ese
pals que logicamente son
picantes. Un ejemplo podria
ser la variedad «Piquillo», que hace muy pocos
afnos en Espana era picante y actualmente se pue-
den encontrar selecciones no picantes. Incluso se
ha seleccionado variantes en diferentes colores
(fig. 6). Si el centro de origen de C. annuum se
encuentra en Méjico, Europa y particularmente
Espania, estd considerada un subcentro.
Recientemente CARRAVEDO et al. (2005) han
descrito sélo en el Banco de Germoplasma de
Zaragoza la cantidad de 2.150 entradas. amplia-
mente distribuidas por toda Espana.

Olviddndonos de las clasificaciones botdni-
cas, las formas de uso son otro tipo de clasifica-
¢ién para el consumidor, El pimiento se utiliza
de formas muy variadas, es decir, fresco, frito.
asado, encurtido, deshidratado y en polvo
(pimentén). Ultimamente también se le utiliza
como planta ornamental (fig. 7).

Figura 4. Fruto de
C. baccatum vear
pendulum var
w Escabechies.

Dulces y picantes

La primera division interesante del pimiento
para un usuario es en dulces y picantes. En
Espafia, junto con los paises europeos occidenta-
les, lo habitual es consumir pimientos dulces.
En el resto del mundo se consumen habitual-
mente picantes. Por eso, cuando un mexicano
habla de «chile» esta pensando en algo picante y
solo adjetiva la palabra para sefialar que no lo es.
Entonces le llama «chile dulces. El término
«guindilla», usado para los pimientos picantes
de consumo habitual en nuestro pais, solo es
conocido en Espaiia, y solo se utiliza para frutos
estrechos v alargados (fig. 8).

El picor de los pimientos es debido a los

Tabla L Relaciones entre las nomenclamras hispana e
inglesa referidas al pimiento.

EspaNoL INGLES

Pimiento, Chile dulce o
(México vy Centroamérica),
Aji dulce (Sudamérica).

Aji, Chile, Guindilla

Pepper. Swect pepper.

Hot pepper, Chili, Chilli.

_ Espana) ,
Pimentdn Pepper powder, .Ch'h pow-
der, Paprika '
Cuatro Cascos (Espafia), Bell

Morrdn (Espaiia), Calahorra
(Argentina), Pimenidn
{Venezuela).

Pimiento, Pimento *
(EELTLT),

Squash, Cheese (EEUU ¥
Atomatado (Espafia) SR, g:;z;:hﬂl‘ }

" Voz hingara, alemana y neerlandesa para pimiento;
fvor porfugnesa para pimiento.

capsicinoides. sustancias proximas a los alca-
loides, que el fruto del pimiento sintetiza en la
placenta, donde se sitdan las semillas, asi
como en los ribetes blanguecinos (en realidad.
restos de sus divisiones carpelares) que salien-
do de la misma se prolongan hasta el extremo
del fruto (fig. §). La carne del fruto adquiere el
sabor picante a partir de la placenta. Contra lo
que se pueda creer, el picante favorece la
digestion. Quizd esa es la razon de que en
nuestra cultura un guiso de alubias se acompa-
e con guindillas.

Rojos, verdes, amarillos,...

Los frutos inmaduros de pimiento suelen ser
verdes, aungue en Centroeuropa los hay también
amarillos e incluso de color marfil (fig. 9). Los
pimientos maduran en color rojo, pero también
los hay amarillos y anaranjados, muy corrientes
en [talia, y en muy contadas ocasiones, morados
como las berenjenas (fig. 6). Estos tdltimos frutos
son de tal color porque retienen la clorofila hasta
después de la
maduracion.
La mayor par-
te de estas
variaciones
son debidas a
caracteres
MOoNogenicos
Segin lo di-
cho anterior-
mente pode-

Figura 5. C, pubescens es la sinica
especie gue presenta semilfas negras,



Figura 6. Frutos de la variedad « Piguillos mostrando selecciones en diferentes colores de maduracion.

maos encontrar pimientos amarillos tanto en esta-
do de inmadurez como de madurez (figs. 9 y 6).
En Espafia, tradicionalmente. el color determina
el tipo de utlizacién. Los frutos rojos suelen
asarse 0, deshidratados, se utilizan para producir
pimentén. Los verdes, segiin variedades, se
frien, encurten o se utilizan crudos en ensaladas.

Pimientos para asar

El uso mds popular en nuestro pais es el de los

N

frutos asados. En Espaifia existe una gran tradi-
citn en el consumo de pimientos rojos para asar,
teniendo casi todas las regiones sus propias
variedades autoctonas que suelen cultivarse al
aire libre para recoleccion estival. Seria intermi-
nable la lista de estas variedades. Todas ellas son
de frutos rojos rectangulares, cuadrangulares o
acorazonados, de gran tamano, 150 a 250 g de
peso, de carne gruesa, para soportar el asado, y
faciles de pelar. o de picl fina que facilite su
digestion (fig. 10).

Figura 7. Variedad omamental de pimiento.
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Conserva de frutos rojos asados.
El sabor del pimiento

El consumo de pimientos rojos asados ha
dado lugar a la industria conservera de esta espe-
cialidad, que estd muy desarrollada en
Espaiia y que ofrece unos productos
de muy alta calidad, que resis-
ten muy bien la prueba
comparativa con los
frutos asados en
casa. Aunque
las especia-
lidades
conserveras de
frutos rojos asados
501 numerosas en
Espana, la mds importante es
la de la especialidad de «frutos

Figura 8. Frute de guindilla seccionada mostrando
la placenta v sus ribetes gue legan hasta
el extrema del fruto.

asados enteros». Esta especialidad se puede
hacer con frutos rojos procedentes de excesos de
produccion de las variedades de invernadero.
pero también con las mas tradicionales, como los
frutos «Morrones» o «Luesia», que son dulces,
de forma acorazonada y un peso proximo a los
150 g, piel gruesa, pero facil de pelar (fig. 11).
La tercera especialidad es la de los frutos tipo
«Piquillo», mds pequerios, en torno a 40 g, trian-
gulares, aplanados y a veces ligeramente pican-
tes (fig. 6).

Las tres materias pri-
mas dan lugar a tres tipos
de conserva: frutos rojos,
frutos morrones v frutos
del piquillo, que en cata
ciega de frutos dulces, se
pueden distinguir por ¢l
sabor muy agradable e
intenso en el caso del
piguillo, mas moderado
en el caso de los morro-
nes y casi insipido en el
caso de los frutos rojos
de invernadero.

Hace no  muchos
anos, los pimientos del
Piquillo eran amphia-
mente  cultivados  en
Aragon. En la comarca

de las Cinco Villas habia afos que se superaban
las mil hectareas. Y hace mas afos la variedad
tipica en Aragén era el «Morrén de conserva».
Hoy se cultivan en
Perd, China, Marrue-
cos, etc., desde donde
los importan nuestra industria con-
servera para darles el togque espafiol.
Un consejo. Si Ud. asa frutos del
«Piquillo» en casa. tenga en cuenta que
antes de asarlos deben estar tersos, y que
deben ser sometidos a un asado mds somero
que el resto de variedades, por tener una carne
bastante mas fina.

Pocas veces recomendaremos la comida en
lata, pero, como este tipo de conserva es muy
buena en el caso de los pimientos rojos asados,
lo vamos a hacer para consumidores apresura-
dos, pero no por ello menos exigentes. Tome
una lata, o mejor un frasco, de pimientos del
«Piquillo», y extiéndalos en un plato. Piqueles
un poco de ajo por encima, afiada sal gruesa al
custo y un chorro de aceite de oliva. Piselos
por el microondas vy es como si estuviesen
recién asados.

El pimenton

Los frutos rojos una vez deshidratados vy
molidos dan lugar al pimenton. Hay muchas
variedades tradicionales espafiolas de pimentén.
Todas se caracterizan por ser de frutos pequenos
de carne fina e intensamente roja. La carne fina
asegura un bajo contenido en agua para facilitar

Figura 9. Frutos de una variedad de color marfil imnaduro iniciando
la maduracion a color rojo.



Figura 10. Frutos de la variedad «Grande de Plaza» tipica del valle del Ebro.

la deshidratacion con las minimas podredum-
bres. El secado, ademds de forma industrial, se
puede hacer de forma artesanal natural, general-
mente colgando los frutos en ristras (fig. 12) en
zonas cubiertas y ventiladas. De las ristras se van
tomando posteriormente los frutos a medida que
se necesitan. Este uso, que permite disponer de
los frutos sin moler, es el mejor para facilitar la
conservacion de los colorantes del fruto, ya que
las semillas poseen antioxidantes que evitan la
degradacion de los pigmentos carotenoides.

En Murcia se han utilizado las variedades
tipo «Nora», en el Valle del Ebro la variedad
«Choricero», mientras que en Extremadura los
«Agridulces» (lig. 13) o de «La Vera» son los
pimientos mds corrientes para este uso. A par-
tir de estas ultimas variedades se hace una
especialidad de pimentén ahumado, que se
obtiene realizando una parte de la deshidrata-
cién, con humo de lefia de encina o roble, lo
que le da el aroma caracteristico, que transmi-
te al embutido, generalmente chorizo, elabora-
do con dicho pimentdn.

Pimientos para freir

Para freir se utilizan frutos verdes, es decir,
botanicamente inmaduros, y de carne tina. Si la
carne es gruesa la operacion de frefr es mds difi-
cil. Los frutos estrechos y alargados de la varie-
dad «Cristal» son los tradicionales.

Entre las especialidades, tipica de Galicia es el
pimiento «De Padrén». El consumo que se hace
de este pimiento es un tanto peculiar, ya que exige
la colecta de los frutos en un estado inmaduro
muy precoz. En ese estado se frien, consumiéndo-
se inmediatamente como aperitivo o entremés. La
carne es fina, existiendo selecciones dulces y
picantes, siendo mads corrientes estas tultimas. No
obstante, el hecho de que los frutos se colecten en
un estado inmaduro muy precoz, evita, a veces, el
que se haya iniciado la sintesis de la capsicina en
los frutos de las selecciones picantes. Por eso.
ante una bandeja de pimientos «De Padréns, la
persona avisada ira consumiendo los mds peque-
nos, dejando los restantes para sus vecinos. Una
especialidad muy parecida, pero tipica del Pais
Vasco, se hace con la variedad «Gernikas.
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Figura 1. Frutos de la variedad « Morrdn de Conservars {«Liesias).

La recoleccion precoz de los frutos de «Padrons»
y similares no siempre evita el desarrollo del pican-
te en el fruto. La produccién de capsinoides esta
muy influida por las condiciones ambientales del
cultivo. Generalmente, cualquier padecimiento de
la planta se traduce en la produccion del picante.

Pimiento para ensalada

El consumo del pimiento crudo en ensalada
no es muy corriente en nuestro pais, aunque es el
que permite un mejor aprovechamiento del alto
contenido en vitamina C de los frutos. Para este
consumo s¢ puede utilizar cualquier variedad
carnosa, para darle jugosidad. Se suele hacer con
frutos verdes, pero dependiendo de gustos, tam-
bién se utiliza en rojo, aunque en este caso se
recomienda utilizarlo una vez asado.

Pimiento para encurtir

Variedades para la conserva en escabeche o
para encurtir existen una gran cantidad, siendo las
mas utilizadas las denominadas «guindillas» que
son pimientos inmaduros, picantes, de frutos muy
estrechos (2-3 cm) v alargados (15-20 cm). La mas
conocida es la «Guindilla Amarilla de Tbarrax,
procedente de esta localidad del Pais Vasco. En
Centroeuropa, se utilizan diferentes variedades de

frutos de forma atomatada y de color inmaduro
blanco marfil, estado en el que se encurten.

Pimiento para empanada

Aunque casi es anecdotico, en Galicia, para la
tipica empanada, se utiliza una variedad especi-
fica de la zona denominada «De Arnoia». Se uti-
lizan los frutos inmaduros, que son de un color
verde mas claro del habitual.

Conviene aclarar que todas las especialidades
tratadas (asados, deshidratados, encurtidos, etc.)
no son invencion espaiiola, sino practicamente
una copia de las utilizadas en Mgjico. Pero
hemos sabido asimilar la cultura del pimiento

i
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Figura 12, Secado artesanal de frutos en ristras,




totalmente, excepto la del
picante. Quizds, porque
nuestro picante nacional es
el del ajo, al que justamen-
te los mejicanos no estan
habituados.

Valor dietético

El fruto fresco de
pimiento destaca por sus
altos contenidos en fibra,
calcio y vitaminas A y C.
Dependiendo de variedades.
puede tener diversos conte-
nidos de capsicinoides,
alcaloides responsables del
sabor picante, y de pigmen-
tos carotenoides (provitami-
na A), responsables del
color rojo del pimiento.

Consejos para el hortelano
aficionado

La planta de pimiento se comporta como her-
bicea vy anual (fig. 13) en nuesiras condiciones
de cultivo, porque no tolera las heladas. Si se
cultiva como es tradicidn, al aire libre, se obtie-
nen las producciones en verano. Con el cultivo
en invernadero se pueden obtener durante el
resto del afio. Almeria es el principal centro
mundial de este tipo de produccidn.

En invernadero y en el tropico es perenne y
fuera de cultivo se muestra como un arbusto.
Temperaturas inferiores a 15° C retrasan el des-
arrollo, siendo la temperatura diurna éptima 25°
C y la nocturna 20° C. Las altas temperaturas,
por encima de 35°C, provocan la caida de flores
y frutitos.

Aungque el pimiento muestra una gran plastici-
dad para su desarrollo en distintos tipos de sue-
los, es una especie con un sistema radicular sen-
sible a la asfixia (hay que evitar los suelos pesa-
dos o arcillosos y los riegos excesivos) y a la fati-
ga de suelo por repeticién de cultivo (enfermeda-
des fiingicas, sobre todo}). Asimismo, es muy sen-
sible a enfermedades producidas por virus.

Futuro

Cada vez vamos a ver mas variaciones en ¢l
color del fruto que, como se ha explicado, puede
dar muchas posibilidades (figs. 1.2, 3,6 y9). La

Figura 13, Variedad Agridulce, mostrando frutos para deshidrarar
3 obrencidn de pimentdn,

inclusion del pimiento en platos preparados va a
ir a mds, sobre todo asados, por la estabilidad de
los colorantes que son un factor de salud.
También por la estabilidad del picante, otro fac-
tor de salud, aunque en esto sea dificil de con-
vencer el consumidor espafol. Mi consejo es que
vaya habitudandose poco a poco. Les garantizo
por mi propia experiencia que es posible.
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