
Las variedades locales de 
hortalizas incluyen ecotipos con 
características organolépticas que 
las hacen muy apreciadas por de- 
terminados grupos de consumido- 
res sensibles a esa imagen de pro- 
ducto de calidad. 

Entre estas hortalizas cabe 
destacar en Galicia el pimiento 
con sus cinco grandes grupos de 
ecotipos locales: dos de ellos de 
fruto corto - Padrón y Couto (C4 
sensu Pochard, 1966) - y tres de 
fruto mediano o largo - Arnoia 
(B3-B4 sensu Pochard), Blanco 
Rosal y Oimbra (Cl sensu Po- 
chard) - (Cuadro 1). 

El pimiento de Padrón es un 
ecotipo local que parece tener ori- 
gen en unas semillas traídas a 
Galicia por los monjes francisca- 
nos a su casa de Misiones de Her- 
bón, localidad vecina de Padrón (A 
Comña), en el siglo XVII. 

Su aclimatación al suelo y 
clima de Galicia fue rápida, ex- 
tendikndose el cultivo durante el 
siglo XVIII y considerándose ha- 
bitual en la dieta como hortaliza 
desde entonces (Bernal et al. 2000). 

Pimientos autóctonos 
de Galicia 

El fruto es semicartilaginoso 
de color verde en estado de inma- 
durez y rojo en estado maduro, 
colgante con talla y forma variable 
dependiendo del grado de desa- 
rrollo y de las condiciones de 
cultivo (Bernal et al, 2000). 

El pimiento del Couto tam- 
bién conocido como pimiento pe- 
queño del Couto es un ecotipo lo- 
cal cultivado en la comarca de Fe- 
rrol (A  Coruña). Se trata también 
de un pimiento de consumo en ver- 
de para freir, de aspecto muy se- 
mejante al pimiento de Padrón, 
aunque presenta frente a éste dos 
claras características diferencia- 

- 

I El pimiento de Padrón tiene su origen 
en unas semillas traídas a Galicia por 
los monjes franciscanos en el siglo XVII. 
Su aclimatación al suelo y clima de Galicia 
fue rápida, extendiéndose su cultivo durante 
el siglo XVIII y considerándose habitual 
en la dieta como hortaliza desde entonces 
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doras: pedúnculo recto y erguido, 
siempre de menor tamaño que el 
fruto, que hace crecer el fruto 
erecto y bajo contenido o ausencia 
de capsicina, por lo que en 
las condiciones ambientales de A 
Coruña el fruto no presenta nunca 
picor ( Carreiras, 1997). 

El pimiento tipo Arnoia es un 
tipo local que se cultiva en la Co- 
marca de O Ribeiro que normal- 
mente se consume en verde, aunque 
la expansión de la a producción que 
está experimentando en los últi- 
mos años, hace que se estC experi- 
mentando, con la transformación de 
los mismos rojos y maduros, pa- 
ra venderlos una vez pelados y asa- 
dos (García Queijeiro et al, 1995). 

Los frutos inmaduros tienen 
un color verde - amarillento claro 
que pasa a rojo brillante al madu- 
rar; su forma es cónica o, más fre- 

Clasificación de los principales pimientos autóctonos que se producen y comercializan 
en Galicia según criteriosde POCHARD (1966) 

' Característica con alta varrabrlidad en este tipo. 



. PRODUCCI~N DE PIMIENTO 1 

cuentemente. acampanada (García 
Queijeiro, comunicación 

El tipo Oimbra tan sólo se 
cultiva en las comarcas orensanas 
de Monterrei y Verín. Destaca por 
el aroma y sabor y se caracteriza 
por su color verde claro en estado 
inmaduro que termina cambiándose 
a rojo en estado maduro. Se em- 
plea en la actualidad, tanto pa- 
ra consumo en verde como para 
la tranformación en conserva arte- 
sanal (Bargiela, 1998). 

El pimiento Blanco Rosal 
se cultiva en la comarca del Baixo 
Miño (Pontevedra) comercializán- 
dose en todo el sur de Galicia 
(Vigo y Ourense principalmente). 
Se trata de un pimiento de consu- 
mo en fresco, color verde cla- 
ro (blanco) en estado inmaduro 
cambiándose a naranja en estado 
de madurez, la forma del fruto es 
triangular de longitud media. 

Características 
de los cultivos 

La mayor parte de los tipos 
de pimiento anteriormente citados 
se cultivan tanto en invernadero co- 
mo al aire libre. Los tipos Arnoia 
y Oimbra son los únicos que solo 
se cultivan al aire libre. En el Cua- 
dro 2 se puede apreciar una estima- 
ción de la superficie dedicada a es- 
tos cultivos en Galicia. 

Su Cpoca de cultivo en inver- 
nadero varía en función de la co- 
marca de cultivo: así en el nor- 
te de Galicia va desde principios 
de marzo a finales de septiembre 
mientras que en la comarca del 
Baixo Miño comienza el transplan- 
te ya en el mes de enero. Al 
aire libre el cultivo se prolonga 
durante los meses de abril (Baixo 
Miño) mayo a septiembre. La 
densidad de plantación oscila en- 
tre 2 y 4 plantas/m2 en función de 
los tipos. 

Los tipos de fruto corto no 
suelen entutorarse. En caso de uti- 
lizar tutores, éstos consisten en un 
par de hilos de rafia, colocados la- 
teralmente a distintas alturas a lo 
largo de las filas de plantas, suje- 
tando a éstas. En algunos casos 
en los tipos de fruto corto se reali- 
za una poda de formación con el 
objeto de conseguir una mejor 

Zonas d e  producción de  los principales pimientos autóctonos 
d e  Galicia y superficie cuya producción se  comercial iza 

( '1 Oficina Agraria comarcal de Padrdn 2003 (comunicacidn personal). 
l2I Coopera tivas Horiicolas 2003 (comunicación personal). 

Rendimientos de  los diferentes tipos d e  pimientos propios 
de  Galicia referenciados e n  l a  bibliografía 

Tlpo Rendimiento Rendimiento Referencia 
pimiento precoz (Kglm2) total ( kglm2) 

3,2 (invernadero) Bernal et al, 2000 
Padrón 2,O (aire libre) Bernal et al, 2000 

0,4 (invernadero) 3,2 (invernadero) Rivera et al, 2002 
(Herbón) 7.8 (invernadero) Terrkn et al, 2001 
Couto 3-5 (invernadero) Carreiras, 1996 

0,6-0.8 (invernadero) 2,5 - 2,8  (invernadero) Rivera et al, 2002 
Olmbra 2,4 Kg/pib (aire libre) Bargiela, 1998. 

ventilación de las plantas y así re- 
ducir el riesgo de ataque de enfer- 
medades criptogámicas. En este 
tipo de pimientos se procede, co- 
mo norma general, a la retirada 

1 El pimiento del Couto es un ecotipo local 
cultivado en El Ferrol. Se trata de un 
pimiento de consumo verde para freir, 
de aspecto muy semejante al de Padrón, 
aunque se diferencia en su pedúnculo recto 
y erguido, de menor tamaño que el fruto, 
y su bajo contenido o ausencia de capsicina, 
por lo que el fruto no presenta nunca picor 

del fruto que se forma en la pri- 
mera bifurcaci6n o cruz de la 
planta, para no retrasar la fructifi- 
cación de los niveles superiores 
(Carreiras, 1997). 

Los pimientos de tamaño 
medio (Arnoia y Blanco Rosal) no 
suelen podarse empleándose como 
entutorado redes plásticas de 4 ó 5 
cuadros, así como cuerdas alrede- 
dor de la planta. Las producciones 
que se obtienen actualmente se si- 
túan entre los 3-5 kg/m2 en inver- 
nadero, siendo más productivas 
las de fruto rectangular (Arnoia, 
Oimbra y Blanco Rosal), bajan- 
do a 2-3 Kg/mZ al aire libre (ver 
Cuadro 3). 

En invernadero en general, la 
fase de recolección se inicia en el 
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I La mayor parte de los tipos de pimiento 
autóctono gallego se cultivan tanto 
en invernadero como al aire libre. 
Los tipos Arnoia y Oimbra 
son los únicos que sólo se cultivan al aire libre 

mes de junio para prolongarse 
hasta el mes de octubre. En el sur 
de la comunidad el ciclo producti- 
vo se adelante casi u n  mes comen- 
zando a producir a comienzos 
de mayo. La producción al aire l i -  
bre suele comenzar en el mes de 
julio y se prolonga hasta finales 
de septiembre, a partir de esta fe- 
cha la caida de la demanda (espe- 
cialmente en el tipo Arnoia) hace 
que se levanten la mayor parte de 
las plantaciones (García Queijei- 
ro) et al. 1995). 

Caracterizaciones 
morfológica y agronómica 

Entre los años 1995 y 1998 
se ha venido realizando en el Cen- 
tro de Experimentación del Baixo 
Miño un Proyecto de Selección de 
Variedades Gallegas de Pimientos 
financiado por la Consellería de 
Política Agroalimentaria y Desa- 
rrollo Rural. En él se realizaron 
caracterizaciones morfológicas de 
los principales tipos de pimiento 
predominantes en el sur de Gali- 
cia. La metodología de caracteri- 
zación es la descrita en los des- 
criptores específicos para Capsi- 
cum del I.P.G.R. 1. (Chen & Tay, 
1995). 

De este trabajo de caracteri- 
zación se pueden extraer las prin- 
cipales diferencias morfológicas 
entre los dos grupos de pimientos 
que existen en Galicia : los de fru- 
to cono y medio. 

En el Cuadro 4 se reflejan 
los resultados de la caracteriza- 

Caracterización de las variedades de pimiento 
Herbón (tipo 'Padrón') y tipo Blanco Rosal 

to destacan: el porte de la planta En el resto de los descrip- 
(mayor en Herbón), la posición de tores, las diferencias no son signi- 
la flor, características del fruto ficativas. En el Centro de Investi- 
(color, tamaño, espesor de pared, gaciones Agrarias de Mabegondo 
etc), así como el rendimiento (su- y en el Centro de Experimenta- 
perior en Blanco Rosal). ción del Baixo Miño se ha venido 

realizando durante los años 2000 
a 2003 un proyecto INIA (RTAO 1 - 
139-02-1) para el estudio de la 
interacción Phytophrhora capsici 

I Los pimientos de tamaño medio no suelen 
podarse, empleándose como entutorado 
redes plásticas de 4 ó 5 cuadros, así 

ción de 2 variedades tipo de cada como cuerdas alrededor de la planta. 
de grupos de Capsicum: Las producciones que se obtieñen se sitúan 

uno perteneciente al tipo Padrón y 
otro al tipo Blanco Rosal. entre los 3-5 kg/m2 en invernadero, siendo 

Entre las variables que dife- más productivas las de fruto rectangular 
rencian a los dos tipos de pimien- 

Capsicum en Galicia por medio 
del cual se ha comenzado un pro- 
yecto de mejora genética de los ti- 
pos de pimiento Couto y Padrón a 
la resistencia al patógeno. En este 
proyecto se incluye una caracteri- . ~ 

zación morfológica y agronórni- 
ca de 13 líneas de Couto y 5 de 
Padrón recopiladas y seleccionadas 
con anterioridad en dichos Centros. 

: . .- -- 
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Caracterización de las variedades de pimiento 
Herbón (tipo 'Padrón') y tipo Blanco Rosal 

w l i * l  
COUTO 10 B Caracterización llevada a cabo en el Proyecto de Selección de Variedades 

Autóctonas Gallegas de Pimientos realizada en el Centro de Experimenta- 
ción do Baixo ~ 1 6 0 ,  empleando descriptores IPGRl ( Chen & ~ a i ,  1995). I 

La metodología empleada en con características marcadamente 
diferenciadas entre los de Couto 
especialmente en lo que se refie- 
re a longitud de fruto: un subtipo 
de pimientos de fruto corto y de 
forma triangular y otro de frutos 
más largos y de forma elongada 
(Rivera et al, 2002). Los caracte- 
res en donde las diferencias apare- 
cían más marcadas eran la longi- 
tud y ancho de fruto, la altura de 

planta y la altura de cruz. En 
cuanto a las características pro- 
ductivas, cabe destacar la lige- 
ra mayor precocidad de las líneas 
de tipo Padrón frente a las de 
Couto, así como los mayores ren- 
dimientos totales (producciones 
acumuladas, Cuadro 6). 

Desde el punto de vista mor- 
fológico el pimiento de tipo Oim- 
bra difiere de los otros tipos de pi- 

la caracterización-sigue siendo la 
descrita en los descriptores espe- 
cíficos para Cap.~icurn del I.P.G.R.I. 
(Chen & Tay. 1995). 

La caracterización, parte de 
cuyos resultados aparecen resumi- 
dos en la tabla no 5,  permitió con- 
fii-miar las diferencias inorfológi- 
cas entre los dos tipos de pimien- 
tos así como definir dos subtipos 
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I Entre 1995 y 1998 se ha realizado 
en el Centro de Experimentación 

Características morfológicas de los pimientos 
autóctonos de tipo "Padrón" y "Couto" 

del Baixo Miño un Proyecto de Selección 
de Variedades Gallegas de Pimientos. 
En él se realizaron caracterizaciones 
morfológicas de los principales tipos de 
pimiento predominantes en el sur de Galicia 

miento de fruto grueso (Arnoia y 
Blanco Rosal) en algunas caracte- 
rísticas del fruto como la 
forma del ápice (puntuda en este 
tipo de pimiento a diferencia del 
tipo Arnoia), la rugosidad de la 
epidermis y el peso en estado ma- 
duro ligeramente mayor que los 
otros dos tipos. (Cuadro 4 y 7). 

Este proyecto RTAO 1 - 139- Valores medios de 13 líneas de pimiento Couto y de 5 de tipo padrdn. 

C2-1 también permitió, durante el Ensayos realizados en el Centro de Investigaciones Agrarias de Mabegondo 
(A Coruña) empleando descriptores IPGRl (Chen & Tay, 1995). 

año 2002, la evaluación de las 1í- 
neas anteriormente citadas así co- m . .  . . 
mo cinco a mayores, del tipo Ar- Características productivas de los pimientos autóctonos 
noia, frente a cepas de Phyroph- 
thor-a capsici recopiladas en las 
explotaciones de Galicia y de di- 
ferente poder patógeno. 

La tolerancia media al pató- 
geno ser muy elevada  Valores medios de 13 líneas de pimiento Couto y de 5 de tipo padrón. Ensayos realizados en el 
en ningún tipo de pimiento aun- Centro de Investigaciones Agrarias de Mabegondo (A Coruña). Producción recogida en parcelas 
que sí es importante destacar la elementales de 12 plantas, distribución en bloques al azar con 3 repeticiones. 
gran variabilidad registrada por las 
Iíneas de tipo Couto: 2 de las 13 
Iíneas inoculadas registraron nive- 
les de gravedad de la enferme- 
dad inferiores al 60%, nivel muy 
inferior al registrado por otras Ií- 
neas así como por los testigos sen- 
sibles (Cuadro 8). 

Las Iíneas que han manteni- 
do su buen comportamiento en el 
tiempo frente a la enfermedad están 
siendo empleadas en la actualidad 
en un Programa de Mejora Genética El tipo Oimbra es el único pimiento 
de la resistencia al patógeno. que se emplea en transformación para 

provincia de A Coruña, en la y apreciado en países como Portu- 
de Cambados y O Rosal en la gal o Alemania. La mayor parte 
de Pontevedra (Bemal et al, 2000). de la producción del pimiento del 

Badrón 
Rendimiento acumulado precoz g/m2 (4 primeras semanas) 469,l 
Rendimiento acumulado total g/m2 (tres meses ) 2254 

Se comercializa en toda Es- Couto se comercializa en la co- 
paña comenzando a ser conocido marca de Ferrol, la mayor parte de 

ella a través de una cooperativa 

-.~outo 
414,9 

2064,4 

de comercialización existente en 

Consumo, mercados 
y destino de la producción 

En la actualidad el pimiento 

conserva artesanal. Las caracterizaciones 
físicoquímicas y microbiológicas realizadas 
hasta el momento indican aue encierra 

de es altamenie apre- grandes posibilidades paranconvertirse 
ciado por los consumidores, culti- 
vándose en diferentes comarcas en la base de una serie de iniciativas 
de Galicia además de la de Pa- agroindustriales de transformación 
drón: en la de Bergantiños en la -- - - -  - 

dicha zona. Actualmente se obser- 
va una tendencia alcista en su 
consumo, comenzando a ser de- 
mandado en otros mercados co- 
mo el de A Coruña. 

El pimiento tipo Arnoia, nor- 
malmente consumido en verde. 
se comercializa principalmente en 
los mercados de las grandes ciu- 
dades del sur de Galicia (Vigo y 
Ourense). La expansión de la pro- 
ducción en los últimos años hace 
que a partir del mes de Septiem- 

a- a -  -. 1 1  
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bre resulte complicado dar salida m .t. M O 

a toda ella por lo que se es- Características del pimiento tipo "Oimbra" 
tá comenzando a plantear la in- 
dustrialización de parte de los ex- 
cedentes. 

En este sentido las primeras 
experiencias de transformación de 
este tipo de variedades locales ha 
sido positiva: los pimientos rojos 
de Arnoia presentan una aptitud 
tecnológica, que les permite so- 
portar sin problemas el proceso de 
transformación - asado y pelado a 
mano, esterilizado y conservado 
sin otro aditivo que sal y ácido cí- 
trico tratándose de una materia 
prima adecuada para este tipo de 
transformación y que permite ob- 
tener u n  ~roducto c a ~ a z  de com- 
petir sin Complejos, con otros pro- 
ductos de este tipo que hoy se 
pueden encontrar en el mercado a 
disposición del consumidor (Gar- 
cía Queijeiro et al, 1995). 

El tipo Oimbra es el Único Caracterización llevada a cabo en el Proyecto de Seleccidn de Variedades Autdctonas Gallegas de 
t ipo de pimiento que se está em- Pimientos realizada en el Centro de Experimentacidn do Baixo Mino, empleando descriptores 

pleando en la actualidad en trans- lPGRl ( Chen & Tay, 1995). 
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Tolerancia a Phytophthora 
de tipo "Padrón" y "Couto" 

En cuanto al tipo Blanco 
capsici de los pimientos autóctonos Rosal, que se produce exclusiva- 
y "Arnoia" mente en la comarca del Baixo 

Miño, cabe destacar que su consu- 

Gravedad de la enfermedad 28 días después de inocular al sustrato Phytophthora capsici a una 
ddsis de 20.000 zoosporas/ml y 5 ml/planta. Valores medios de 13 lineas de pimiento Couto 
y de cinco de tipo Padrón y cinco de Arnoia. Ensayos realizados en condiciones de invernadero de 
cristal en el Centro de Investigaciones Agrarias de Mabegondo (A Coruña). 

BLANCO 
ROSAL 

I Los pimientos rojos 
de Arnoia presentan 
una aptitud tecnológica, 
que les permite soportar 
sin problemas el proceso 
de transformación, siendo 
capaces de competir 
sin complejos con otros 

mo es casi exclusivamente en ver- 
de por el momento, comerciali- 
zándose la producción en la co- 
marca del Baixo Miño y en el 
mercado de Vigo. 

Existe una iniciativa de 
transformación en conserva de 
dos pequeñas industrias conserve- 
ras de dicha comarca. 

Bargiela. A. 1998. Reportajes. 
Xóvenes Agricultores septiembre 
98: 63-66. 

Bernal Pita da Veiga, M. A., 
Estrada Arias, B., Merino de 
Cáceres, F. 2000. O Pemento 
de Padrón. Transformacibns 
Bioquímicas na maduración. 
Consellería de Agricultura. 
ganderia e Política 
Agroalimentaria. Xunta 
de Galicia. 11 5 pp. 

I Carreiras Albo, W. 1997. 
Pimiento del Couto. Situación 
actual. Agricultura 1997 (4): 
386-388. 

productos que se I Chen, C. y Tay, C. S. 

encuentran en el mercado 1995. Descriptores para 
Capsicum. I.P.G.R.I. 51 pp. - 
Garcia Queijeiro, J. M. y De La 
Montatia Miguélez, J. 1995a. 
Una experiencia de 
transformación de variedades 
locales de pimiento: el caso 
del pimiento de Arnoia. Ciencia 
y Tecnología Alimentaria 1 : 

formación para conserva artesa- 

I 
14- 17. 

nal. Presenta unas características Pochard, E. 1966. 
muy adecuadas para su transfor- Donnees experimantales sur la 

rnación en pimiento asado y pelado. selection du piment Capsicum 
annuum L. An. Am. Plantes 16 

Las caracterizaciones físico- (2): 185-1 97. 
químicas y microbiológicas del Rivera, A,, Andrés , J. L. 
producto transformado, realizadas y Fernández, J. 2002. Ensayo 
hasta el momento, indican que en- de comportamiento de lineas 

cierra grandes posibilidades para de pimiento del Couto 
seleccionadas en Mabegondo. 

convertirse en la base de una serie XXXll Seminario de Técnicos 
de iniciativas agroindustriales de y especiales en Horticultura. 
transformación, que además de Ministerio de Agricultura Pesca 

añadir valor a esta producción, y Alimentación. (En prensa). 

Terrén Poves, L., Moldes Crespo, ayudarían a limitar la estacionali- 
G,, Rodriguez Bao, M,, dad de su presencia en el mercado Roldán Pimentel, B. 2000. 

y a reforzar la imagen de la co- Ensaio de marco de plantación 

OIMBRA 
harca de ~ o n t e r r e i  (Ourense) 
(García Queijeiro, comunicación 
personal). 

en pemento de ~adr6n.  Ensaios 
de Horta e Flor 2000. Xunta de 
Galicia. 102 pp. 
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