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Los viajes del pimiento
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Cuentan las cronicas que Colon buscaba por el Oeste el camino mas directo para llegar a las preciadas
Indias (de donde los mercaderes traian entre otras maravillas la seda y las especias) y se encontro con
Ameérica, y con alimentos hasta entonces nunca vistos en el Viejo Continente. Hoy son de consumo ha-
bitual, y a su vez han dado lugar a una larga lista de variedades adaptadas a regiones y climas diferen-
tes en todo el mundo. Entre ellos estaba el pimiento, en el que enseguida vieron un verdadero filon

o habian llegado a India, ni encontraron las espera-
das sedas tan cotizadas entre las clases pudientes,
pero si algo que servia a todos, una especia que po-
dfa sustituir tanto a la pimienta blanca como a la
negra. Lo descubrieron en México, su nombre en nahua era chi-
lli, lo que ahora conocemos como aji o chile, y los boténicos lo
clasificaron como Capsicum, por su forma de caja. Quienes
acompanaban a Colén lo describie-
ron como “una pimienta mds pi-
cante que la del Cducaso”, por tan-
to podia servir igual de bien para
disimular el sabor de las carnes po-
co frescas o resaltar el de los buenos
embutidos. Prueba de su éxito es
que enseguida se extendié su culti-
Vo y apenas cincuenta afios después
ya se cultivaba por ejemplo en lo
que hoy es Alemania, donde se le
llamaba “pimienta espafola”.

El nombre de pimiento viene
de pigmentun, por su color inten-
50, y es pimiento como se llamé a
variedades cultivadas en América
del Sur, de mayor tamafio que las
silvestres y que también tuvieron
muy buena acogida, sobre todo
porque con el pimiento seco y
molido se podia preparar un con-
dimento, el pimentén. Los merca-
deres espafioles y portugueses lo
llevaron hacia Oriente y fueron
los turcos en el siglo XV quienes
lo introdujeron en Hungrfa, que
lo llamaron pdprika y también “pi-
miento turco”. Y no paré aqui,
pasé al norte de Africa donde lo llaman harissa, y condimen-
ta el cuscs (plato tipico del magreb a base de sémola de tri-
g0) y llegé hasta Asia, donde una variedad de pimiento ama-
rillo es uno de los ingredientes del curry. La variedad conoci-
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Pimientos “cuerno de cabra” puestos a secar en Lodosa (Navarra)
conocida también por el pimiento “piquillo”. Eran los afios 70

da como “pimienta del Caribe”, lo que llamamos cayena, tan
pequefia como picante, llegé hasta China, donde la llamaron
“pimienta lengua de péjaro”.

;Por qué era tan apreciado el picante? El pimiento molido es
un buen desinfectante de la mucosidad bucal, del estémago y
del intestino, de ahi que sea imprescindible donde el clima calu-
roso y hiimedo puede favorecer la proliferacion de infecciones.
Ademis su uso no perjudica a las
otras colibacterias que viven nor-
malmente en esa zona de nuestro
cuerpo. Aqui lo hemos dejado en el
olvido y ya son pocos los lugares
donde vemos colgar pimientos a se-
car. Pervive en platos tradicionales,
en algunas familias donde se dedica
tiempo y carifio a la cocina, porque
en los productos elaborados, salvo
los de primera calidad, los ecol6gi-
cos, el pimentdn se estd sustituyen-
do jpor colorantes! y tal vez en
venganza del Nuevo Mundo, junto
con las hamburguesas globalizadas
nos ha invadido una salsa a su altu-
ra, el ketchup, y la mostaza, ambas
bien sintéticas, pero eso si, aromati-
zadas y coloreadas.

Muchos nifios no saben ya que
pimientos verdes y rojos no son di-
ferentes variedades, sino diferente
punto de madurez, y que tienen
mucha m4s vitamina C que las na-
ranjas. Su digestion es lenta, por
eso hay que masticarlos bien o co-
merlos asados si nuestro estémago
es delicado, pero son tan sabrosos y
dan tanto juego en los platos que podemos viajar a través de sus
variedades y sabores jpero que sean ecoldgicos! porque la madu-
rez de una sociedad se ve en su comida, y su riqueza cultural en
la proximidad de los alimentos que llenan la mesa dia a dia. =



