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RESUMEN

Hungria es uno de los principales productores mundiales de pimenton. Las primeras
plantas de pimiento son introducidas a finales del siglo XVI, pero su cultivo para usos
culinarios no comienza hasta principios del siglo XVII, y su uso como especia a finales
del XVIIL En la segunda mitad del siglo XIX ya se comercializa el pimenton en el mer-
cado local, para posteriormente ser exportado a otros paises. El cultivo del pimiento
para pimenton se estableci6 en dos regiones: Szeged y Kalocsa, que en la actualidad
suponen el grueso de la superficie dedicada a este cultivo en Hungria: 3.000 a 6.500 ha
en los Gltimos afios, variando la produccion entre 5.000 y 9.400 t de pimentdn.
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Los cultivares que se utilizan en Hungria han sido fruto de los trabajos de mejora en
pimiento para piment6n realizados en este pais, que se iniciaron a principios del si-
glo XX, y que contintan en la actualidad. Son cultivares del tipo longum en su mayoria,
habiéndose obtenido algunos de crecimiento determinado, semideterminado e indeter-
minado, con fruto erecto y con fruto péndulo, pungentes y no pungentes. A raiz de una
cooperacion cientifico-técnica entre Espafia y Hungria, se iniciaron unos cruzamientos
entre cultivares espaiioles y hiingaros, de los que se estan obteniendo resultados prome-
tedores.

Palabras claves: Introduccion, regiones, produccion, cultivares, cruzamientos.

INTRODUCCION

El pimiento (Capsicum annuum L.) tiene su origen en Suramérica, siendo introduci-
do en Europa a través de Espafia después del descubrimiento de América (Pickersgill,
1986, 1989). Desde alli llegd a Hungria a través de los Balcanes y de los cultivadores
turcos. Las primeras plantas de pimiento fueron plantadas a finales del siglo XVI. Al
principio fue considerada una planta ornamental, iniciandose su cultivo para uso culina-
rio en el siglo XVII. El cenit fue mucho mas tarde, en tiempos de Napoledn (Somos,
1981). La primera referencia que se encuentra en la bibliografia es de Csapo (1775). En
su libro indica que el pimiento se cultiva en huertos y el fruto rojo alargado es secado y
molido hasta obtener un producto pulverulento, para posteriormente ser usado como es-
pecia. Veszelszki (1798), que es de la misma época, indica que agricultores de Fot, Palo-
ta'y Duzakeszi cultivaban pimiento. Los primeros ensayos sobre pimiento fueron dirigi-
dos en el Jardin Botanico de la Universidad de Pest en 1788. Desde entonces diferentes
cultivares de Capsicum se registraron en el «Index seminum» del Jardin Botanico (Au-
gustin, 1907). En cartas que el conde Hoffmansegg envi6 a su esposa comentando su
viaje a Hungria, escribe: «alli me gusté mucho un plato hiingaro, carne con paprika. Tie-
ne que ser muy saludable» (Balint, 1962). August Elrich, un viajero aleman no hablé tan
bien acerca del paprika hungaro en su libro Die Ungarn wie sie sind (1831). Escribié
que en la gente que no esta acostumbrada a comerlo, el efecto que produce sobre el pa-
ladar es como fuego o incluso peor (Augustin, 1907).

El comercio interior del producto obtenido por la molienda del paprika (pimenton)
comenzd en la segunda mitad del siglo XIX y la exportacion a finales de dicho siglo. El
cultivo del paprika se establecié fundamentalmente en dos regiones llamadas Szeged y
Kalocsa. El control oficial de la calidad del pimentdn, para proteger el producto comer-
cializado, comenzo a finales del siglo XIX en Szeged, mientras que los trabajos de me-
jora comenzaron en Kalocsa en 1917 y en Szeged en los afios veinte (Szanyi, 1937; Be-
nedek, 1960,1974). Los cultivares que se seleccionaron y cultivaron hasta 1930 fueron
exclusivamente cultivares picantes. Eran usados para molienda, y se hacia una clasifica-
cion conforme a calidad, dentro de una amplia escala, desde ligeramente picantes a muy
picantes. Su produccion fue posible gracias a que la tecnologia del procesado tradicio-
nal estaba completamente desarrollada. Posteriormente, a partir de tipos de pimiento
que no picaban, descubiertos por Ferenc Horvath en Kalocsa en los afios treinta, se se-
leccionaron variedades dulces.
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MATERIAL Y METODOS

Hungria se sitha entre los 46 y 48 grados de latitud en el Hemisferio Norte, en el li-
mite del 4rea de crecimiento del pimiento. El periodo vegetativo del cultivo es relativa-
mente corto. Las heladas tardias primaverales pueden producirse entre el 15 y el 20 de
abril, y la primera helada otofial a finales de septiembre, mediados de octubre.

Casi todo el pais es adecuado para el cultivo del pimiento teniendo en cuenta la tem-
peratura, precipitacion y horas de sol. No hay diferencias notables entre unas zonas y
otras, aunque es evidente que el nimero de horas de sol es mas alto en la parte sureste,
que es donde la precipitacion es menor (alrededor de 2.000 horas y 500 mm por afio),
mientras que el niimero de horas de sol es menor y la precipitacion es mayor (alrededor
de 1.800 horas y 700-800 mm por afio) en la parte oeste del pais.

El cultivo se implant6 a finales del siglo XIX en dos regiones, llamadas Szeged y Ka-
locsa. En las ultimas décadas se ha introducido este cultivo en las regiones de Mezohek
y de Boldog, situadas en el norte de Hungria, pero siguen siendo Szeged y Kalocsa las
regiones de mayor produccion de pimentén hingaro.

Los tipos de suelo en la region de Szeged son principalmente franco-arcillosos, en-
contrandose en una gran parte de la region suelos mas ligeros, arenoso-limosos. En la
region de Kalocsa el suelo es bastante arcilloso.

El cultivo del pimiento para pimenton hingaro se realiza en un corto periodo, se dis-
pone tan sélo de unos cinco, cinco meses y medio de tiempo para que el cultivo se desa-
rrolle. A pesar del corto periodo de vegetacion, la calidad de la cosecha es excelente en
la mayor parte de los afios. El alto contenido en pigmentos y el alto contenido en mate-
ria seca garantizan un buen material base para obtener el pimenton. El rendimiento de
los cultivares hingaros puede incrementarse un 50% mas, conservando o mejorando
atributos de calidad cuando se cultiva en areas donde el periodo de vegetacion es mas
largo, como lo muestran los ensayos de cooperacién Espafia-Hungria (Somogyi ef al.,
1998), Hungria-Portugal y Hungria-Australia (Derera, 2000). El potencial genético
de los cultivares hungaros presenta, por consiguiente, limitaciones climatologicas en
Hungria.

Entre los afios 1993 y 2000 el area de produccion de pimentén varié entre 3.000 y
6.500 ha y la produccioén de pimiento fresco entre 26.000 y 65.000 t, con una produc-
cion final de producto molido entre las 5.000 y 9.400 t.

RESULTADOS Y DISCUSION

Todos los cultivares que se cultivan en Hungria, sin ninguna excepcién, fueron mejo-
rados en Hungria. Pertenecen botanicamente a Capsicum annuum L. covar. longum, ex-
cepto dos cultivares que pertenecen a Capsicum annuum covar. cerasiforme. En lo refe-
rente al habito de crecimiento, hay de crecimiento indeterminado, semideterminado y
determinado. Se dan dos tipos de orientacion del fruto: erecto y péndulo. Estos atributos
son utilizados para su clasificacion, estableciéndose las siguientes categorias:

1. Cultivares de crecimiento indeterminado y frutos péndulos: Szegedi 20. Szegedi
80, Szegedi 57-13, Remény, Karmin, Szegedi 178 (picante), Szegedi 179 (pican-
te), Szegedi F-03 (picante), Kalocsai 50, Kalocsai 90, Kalocsai V-2 (picante),
Kalocsai E-15, Csardas, Folklor.

2. Cultivares de crecimiento indeterminado y frutos erectos: Kalocsai 57-231.
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3. Cultivares de crecimiento semideterminado y frutos péndulos: Kalocsai 801, Ka-
locsai 702, Zuhatag.

4. Cultivares de crecimiento semideterminado y frutos erectos: Kalocsai M 622,
Rubin.

5. Cultivares de crecimiento determinado y frutos erectos: Kalocsai D 601, Kaloc-
sai D 621 (picante).

6. Cultivares tipo cherry (Capsicum annuum covar. cerasiforme). Son picantes, y
se utilizan fundamentalmente en gastronomia. Cuando se cosecha el fruto verde
se utilizan en encurtido o en fresco para ensalada. Los frutos maduros pueden ser
usados para salsas picantes o en seco en laminas como especias. Los dos cultiva-
res tipo cherry, que difieren en el tamaiio del fruto y en el habito de crecimiento,
son: Kalocsai M y Kalocsai A.

A continuacion se describen algunos de estos cultivares:

Szegedi 20. La planta es de altura media con vegetacion espesa. Sus frutos, con una
longitud de 10 a 12 ¢m, presentan un color rojo oscuro en maduracién. El contenido en
pigmentos es de 9,0-10,0 g/kg tras el periodo de posmaduracion. El porcentaje de mate-
ria seca en recoleccion es bueno. Su rendimiento potencial es de 15-20 t/ha. La madura-
cién es temprana. Es el cultivar que estd mas extendida en la region de Szeged.

Szegedi 80. Sus frutos, con una longitud de 12 a 14 cm, presentan un color rojo oscu-
ro en maduracion. El contenido en pigmentos es de 8,0-10,0 g/kg tras el periodo de pos-
maduracién. El porcentaje de materia seca en recoleccion es del 20%. Su rendimiento
potencial bajo condiciones intensivas es de 20-25 t/ha. Es tolerante a diversas enferme-
dades. Debido a su precocidad presenta un rendimiento importante antes de que se pro-
duzcan las heladas.

Szegedi 178 (picante). El fruto es ligeramente plano. Sus frutos, con una longitud de
10 a 12 cm, presentan un color rojo vivo en maduracién. El contenido en pigmentos es
de 7,0 g/kg tras el periodo de posmaduracion. El porcentaje de materia seca en recolec-
cién es del 20%. Su rendimiento potencial es de 18-20 t/ha. El contenido en capsaicina
es de 250 mg/100g.

Kalocsai 57-231. Cultivar dulce. Sus frutos con una longitud de 10 a 14 cm, y forma
ligeramente curvada, presentan un color rojo fuego, que tras el periodo de posmadura-
cién torna a rojo oscuro. Tiene un buen contenido en pigmentos (8-9 g/kg), y en porcen-
taje de materia seca. Es un cultivar semiprecoz. Su rendimiento potencial es de 15-16
t/ha. La implantacion se realiza por trasplante o por siembra directa. Presenta una buena
tolerancia a enfermedades.

Kalocsai 702. Sus frutos, con una longitud de 10 a 14 cm y forma ligeramente curva-
da, presentan un color rojo oscuro. El contenido en pigmentos en recoleccion es de
5,0-6,0 g/kg. Cuando la implantacion es por trasplante, debido a su precocidad y madu-
raciéon uniforme, se cosechan la practica totalidad de los frutos. Se utiliza fundamental-
mente en siembra directa, requiriendo condiciones de cultivo intensivas. Su rendimiento
potencial es de 16-18 t/ha.

Kalocsai M 622. La planta presenta una vegetacion poco densa, y los tallos son rigi-
dos con entrenudos cortos. El fruto tiene de 10 a 15 ¢cm de longitud, presentando un co-
lor rojo oscuro en recoleccion. El contenido en pigmentos en recoleccion es de 6,0-8,0
g/kg, incrementandose a 9,0-12,0 g/kg después del periodo de posmaduracién. Si se
trasplanta, debido a su ciclo corto, a su precocidad, y maduracion uniforme, puede reali-
zarse una Unica recoleccion. Es el cultivar mas extendido en la region de Kalocsa. Su
rendimiento potencial es de 20-25 t/ha.
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Kalocsai D 601. Los frutos, con una longitud de 10 a 12 cm, son ligeramente curva-
dos y presentan un profundo color rojo en maduracién. El contenido en pigmentos en
recoleccion es de 6,0-7,0 g/kg, incrementandose a 8,0-9,0 g/kg después del periodo de
posmaduracion. Puede ser cosechado de una sola vez con recoleccion mecanica. El ren-
dimiento potencial es de 15-16 t/ha. Se recomienda para siembra directa.

Kalocsai A. Los frutos, tienen un didmetro de 2-3 cm, con forma de globo achatado.
La superficie del fruto es suave, con forma oval al corte. Los frutos presentan un color
rojo oscuro cuando estdn maduros, con un peso medio de 4-7 g. El porcentaje de materia
seca es del 22-24%. El contenido en pigmentos de la pared del fruto en recoleccion es
de 4-6 g/kg. El contenido en capsaicina es de 160 mg/100g.

Los institutos de investigacion de Szeged (Szegedi Kutatasi Osztaly) y Badajoz (Ser-
vicio de Investigacion y Desarrollo Tecnologico) han cooperado en temas relacionados
con el pimiento para pimenton desde 1996. Los gobiernos hiingaros y espaiiol financia-
ron un proyecto y un programa de intercambio, dentro del cual se ensayaron, junto a los
ya mencionados cultivares hiingaros, cultivares espafioles tales como Jaranda, Jariza y
Jeromin. Estos cultivares se han usado en programas de cruzamiento de material espa-
fiol con material hungaro.

Las lineas hibridas experimentales producidas en Hungria durante la cooperacién
hispano-htngara, tuvieron un buen comportamiento agronémico bajo las condiciones
espaiolas, con resultados muy prometedores. En general, mejoran la precocidad de los
cultivares locales espafioles, presentando un periodo vegetativo muy corto; tienen un
peso medio de fruto seco y unas producciones equivalentes e incluso superiores, man-
tienen una buena uniformidad y agrupacion de la maduracién y un alto grado de resis-
tencia a la pudricién, y presentan un muy buen contenido de color.

Entre los hibridos picantes se obtuvieron algunos con un elevado grado de pungencia
(alto contenido en capsaicina).

CONCLUSIONES

Se espera que algunas de las lineas hibridas obtenidas, dadas sus buenas caracteristi-
cas, sean introducidas en los mercados hingaro y espafiol, aunque todavia se tiene que
trabajar duro en el campo del cultivo de tejidos para ser capaz de tener una produccién
eficiente de semilla de pimiento para pimentdn hibrido.

Por otro lado, es necesario que en el cultivo de estos cultivares, las practicas de culti-
vo y el procesado del pimiento para pimentdn hungaro se modifiquen, para ser capaz de
avanzar dentro del gran cambio cientifico y econémico que se esta produciendo. Dentro
de la UE, solo pueden ser competitivos en el mercado internacional quienes sean capa-
ces de producir un pimentdn de alta calidad, con costes minimos y procesado realizado
de manera adecuada, sin olvidar los usos alternativos. Por todo ello es necesario la utili-
zacion de un buen material genético, junto con una apropiada tecnologia de cultivo.

El programa de investigacion sobre hibridos en pimiento para pimentén en Szeged
supone, por consiguiente, una de las vias para que los cultivadores e industriales puedan
tener éxito en el futuro, no sélo con la utilizacion de los cultivares seleccionados con an-
terioridad, sino también usando los nuevos cultivares hibridos.
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