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HISTORIAL, PROCEDENCIA Y DIVERSIDAD

El pimiento es una angiosperma perteneciente a
la familia Solanaceae y su nombre cientı́fico más ge-
neralizado es Capsicum annuum, Leonian. Bajo el
nombre de ajı́es se conocen varias especies de Capsi-
cum nativos de América. Según los cronistas parece
que el ajı́ es originario de las Antillas. En Quechua se
conoce con el nombre de “uchu” y en Aymara por el
de “huaykha”. En México se conoce con el nombre de
“chili” a las numerosas variedades de este condimen-
to.

Figura 1. Plantas de pimiento Capsicum annuum en
cultivo bajo riego por goteo.

El Padre Acosta en su Historia Natural de las In-
dias de 1590 anota lo siguiente:

“No se da en las tierras frı́as, como en
las sierra del Perú; dase en valles calientes
y de regadı́o. Hay ajı́es de diversos colores,
verde, colorado y amarillo; hay uno bravo
que llaman “caribe” que pica y muerde re-
ciadamente; otro hay menos y algunos dul-
ce que se come a bocados, algunos a menu-
do hay que huele en la boca como almizcle
y es muy bueno. Cómese verde y seco y mo-
lido y entero y en olla y guisado. Hállase
esta pimienta de indios, en Nueva España,
en el Perú y en todo lo demás descubierto,
de modo que, como el maı́z es el grano más
general para el pan, ası́ es el ajı́ la especie
más común para salsas y guisados”.

El impacto de la flora americana en España y en
el resto de Europa se hizo sentir de manera extre-
madamente lenta y progresiva. Un buen indicador
de lo lento de este proceso es el libro de agricultura

de Gabriel Alonso Herrera, publicado en 1513, cuan-
do habı́an pasado ya dos decenios desde la fecha del
descubrimiento: en toda la obra no aparece una sola
planta de origen americano. Esto puede deberse tan-
to al poco interés que estas plantas despertaron en
su autor marcadamente tradicionalista, que basaba
buena parte de su obra en los escritores agronómicos
romanos y árabes, como al hecho del escaso impacto
de la flora americana en la agricultura española de
su época.

Resulta de particular interés que en las descrip-
ciones del paisaje murciano del siglo XVI que redac-
taron el licenciado Cascales y Jerónimo Hurtado (Me-
rino, 1915: 363) no se hace mención de planta ameri-
cana alguna. Otro tanto encontramos, en la detallada
lista del huerto del convento de San Ginés de la Xa-
ra que proporciona Cascales en su Discurso XX (ed.:
364). Colao (1969) recoge también diversos textos de
Cascales sobre Cartagena, sus cultivos y sus campos
en los que no se hace mención alguna de piteras, pa-
leras, pimientos, ni otra planta americana. Morote
(1714) menciona ya, en su obra La Ciudad de Lorca,
la abundancia de algodón (posiblemente americano),
pimiento y tomate en España. Esto nos da una idea
sobre la primera difusión de las plantas americanas
por las tierras murcianas, que tuvo lugar a lo largo
del siglo XVII, reinando en España la casa de Aus-
tria. Parece que esta expansión inicial fue seguida de
un cierto abandono, particularmente en los secanos,
algo que llevó a ilustrados y técnicos como Echegaray
(1815), recomendar extender el cultivo de paleras y
piteras como uno de los medios para hacer frente a la
pertinaz sequı́a del Sureste de España.

Proceden de Mesoamérica y Sudamérica. Se dis-
tinguen de cuatro a cinco especies cultivadas y alre-
dedor de unas veinte especies silvestres relacionadas
con las cultivadas (Heiser, 1976): Capsicum annuum
L., Capsicum baccatum L., Capsicum frutescens L.,
Capsicum chinense Jacq. y Capsicum pubescens Ruiz
& Pavón.

Pedro Mártir de Angleria escribió en una carta fe-
chada en 1493 que Colón habı́a encontrado “pimien-
tas” más picantes que las del Cáucaso. Cieza de León
vio en el Perú entre 1532 y 1550 unas plantas de Cap-
sicum denominadas “ajı́” y “uchu”. Se supone que las
guindillas fueron traı́das a España por Colón en 1493,
llegaron a Inglaterra en 1548 y fueron vistas por Clu-
sio cultivadas en Moravia hacia 1585. Jarava (1557)
dibuja tres plantas de Capsicum, dos de guindillas y
una de ñoras, y menciona cuatro suertes de “pimien-
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ta de las Indias”, nombre con el que se conocieron
las guindillas hasta tiempos muy recientes: pimienta
grande con hollejos negros o medio negros; pimienta
pequeña con hollejos menores de color morado que se
planta en todas partes para decorar; pimienta lengua
que se cultiva en macetas en Alemania, y pimienta
grande de color amarillo.

De los Rı́os menciona en 1557 unas guindillas de
las Indias que bien pudieran ser Capsicum pseudo-
baccatum. Morote (1741) al escribir sobre Lorca dice
que los “pimientos” son abundantes y sirven para el
regalo de las mesas de España. En el volumen 4 de la
obra de Quer (1762) aparecen citados los “pimientos
de Indias” como un producto extremadamente apre-
ciado; se tratarı́a de pimientos picantes similares a
los actuales pimientos de Padrón o a las guindillas:

“Esta primera especie es la común, que
se cultiva en las huertas, y es tanto el con-
sumo que hay en España del fruto de es-
ta planta y con particularidad en Extre-
madura, La Mancha, Valencia, Murcia y
Andalucı́a, que he visto no tan solamente
plantó de esta planta, si no también cam-
pos enteros: de modo que las cosechas pa-
tricias, siendo tan copiosas, no alcanzan al
grande consumo que hay de este simple,
y ası́ se introduce de otras provincias ex-
tranjeras”

Figura 2. Fruto de pimiento (pimiento) Capsicum
annuum.

Este texto es una de las primeras referencias al ex-
tenso consumo y cultivo de los pimientos picantes en
Murcia, otro dato notable que nos proporciona Quer
es sobre el origen del pimiento picante molido:

“Esta planta es muy común en Langue-
doc, provincia de Francia y sólo se sirven
del fruto en adobo con vinagre para comer-
le la gente vulgar; de los demás hacen co-
secha. Cuando el fruto está seco, le muelen
en los molinos propios a este fin; después
llenan costales y lo embarcan para Alican-
te: comercio que tienen establecidos......”

Es posible que, a tenor de lo anterior, la producción
del pimiento molido en Murcia se estableciera sola-
mente a partir de bien entrado el siglo XIX. También
Quer (1762) menciona los pimientos dulces:

“Esta especie de pimiento se crı́a y se
cultiva en el Reyno de Valencia, pero la
grande, y copiosa cosecha es en Alicante,
Xixona y en las Huertas de Orihuela, co-
mo ası́ en el Reyno de Murcia y en muchos
partes de Andalucı́a. Es tanto el comercio,
que se hace en estos terrenos, que sin pon-
deración, es inexplicable el mucho consu-
mo que hay de este fruto: de tal manera,
que hacen de él y le usan de alimento dia-
rio y ası́ como en las Indias no hay mesa
sin “chile”, en estos paı́ses y con particula-
ridad en Alicante, no hay mesa sin pimien-
tos, que vulgarmente llaman Pebreras. Es
tanta la afición que tienen a este fruto que
siendo ası́ que no hay arroz, ni guisado, en
que no entre este simple, no contentos con
esto, he visto que hacen rosolı́es de estos
pimientos y le tienen en gran estimación
para refrescar en lo fuerte de la canı́cula y
le usan por las tardes con agua de nieve”.

En Murcia se diferencia entre ñoras y ñoros. Las
ñoras parecen haber sido cultivadas tempranamente
en el partido de La Ñora, mientras que los ñoros son
pimientos muy colorados y picantes (Sevilla, 1990).

Para Garcı́a-Soriano (1980) el término ñora cu-
brirı́a dos variedades muy diferentes de pimiento,
ambas de reducido tamaño: un pimiento pequeño y
encarnado que pica mucho, posiblemente la ñora, y
otro pimiento pequeño y redondo que se destina a la
fabricación del pimentón o condimentos, que suele ser
dulce, es decir no picante. Parece que este último es
el que ha conservado con mayor firmeza el nombre de
ñora.

Según Dantı́n (1943) en Murcia se denomina “es-
combro” al pedúnculo y su prolongación interna en los
pimientos secos. A los pimientos se les quita el pezón
o rabo en una operación conocida como “desrabar” o
“desrabe”. El pimiento seco se “desbinza” –se le qui-
tan las semillas– antes de molerlo (Sevilla 1990). El
“pimiento molido” o “pimentón” es el polvo encarnado
a que se reduce tras la molienda el pimiento seco. Del
nombre pimentón vendrá el llamar “pimentonar” al
plantación de pimientos y “pimentonero” a la persona
que cultiva o vende pimientos o pimentón molido. El
resto de polvo de moler los pimientos que queda en
la piedra del molino tras la molienda se conoce como
“rija”.
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