HORTICOLAS

El pimiento en Espana

Durante lacampana 1995/96 nuestro pais exportd un total de 327.000 t

Fue considerado en principio como un producto exético
y con el paso de los afios se ha ido convirtiendo
en una de las principales estrellas de las exportaciones

hortofruticolas espafolas.

® PALOMA PEREZ. Periodista

a vocacion exportadora de la
produccion hortofruticola espafio-
la ha quedado mds que patente
en los ultimos afos. Si bien pudo
ser el tomate el principal produc-
to exportado, en la relacion volu-
men/precio, no cabe la menor
duda de que la punta de la entrada en el
mercado europeo del resto de las frutas y
hortalizas ha sido gracias al pimiento. Es-
pafia ha sabido, a través de este producto,
responder adecuadamente a la demanda
del mercado, buscando y consiguiendo
variedades cada vez mas adaptatadas a
este mercado, y consiguiendo, gracias a es-
to, convertirse en pieza clave en la oferta
de pimiento en el mercado europeo.

De ongen americano el pimiento fue
introducido en Europa, a través de Espa-
fia, sobre el afio 1493. Lo que en un pri-
mer momento fue considerado un pro-
ducto exdtico, al igual que muchos otros,
con el paso de los anos se ha ido convir-
tiendo en una de las principales estrellas
de las exportaciones hortofruticolas espa-
fiolas. Perfectamente introducido en la die-
ta mediterrdnea, el pimiento es un pro-
ducto bdsico en esta cocina.

Dentro del mercado espaiol el mayor
consumo se localiza en las comunidades
auténomas del norte (7,39%) y noroeste
(6,66%), seguidas de Andalucia (6,12%),
tal y como indica la Direccién General de
Politica Alimentaria.

Centrandonos en el apartado produc-
tor, comprobamos cémo éste se localiza
principalmente en Andalucia, seguida de
la Regién de Murcia. Dentro de Andalu-
cia, Almeria preresenta casi un 80% de la
produccion total andaluza, con una pro-
duccién que supera las 400.000 t, lo que
viene a significar un 35% de la produc-
cion total espanola.

El destino de esta produccién es en un
95% para consumo en fresco, destinan-
dose un porcentaje infimo para la con-
serva.
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Cultivo

La siembra se realiza, casi
en su totalidad, en semilleros,
donde la plantula permanece
hasta los 35-40 dias. Transcu-
rrido ese tiempo, la plantula
es transplantada al terreno de
cultivo. Esta planta anual tie-
ne su desarrollo 6ptimo en
temperaturas comprendidas
entre los 20-25 °C de dia, pa-
ralizando su desarrollo por
debajo de los 12 °C o con
temperaturas superiores a los
32 °C. De esta forma es im-
prescindible la utilizacion de
sombreos en cultivos de vera-
no. A su vez, la planta de pi-
miento es bastante exigente
en luz, por lo que llegado el
mes de septiembre, en los cul-
tivos bajo pldstico es necesa-
rio eliminar el sistema de sombreo con el
fin de evitar que las plantas se «ahilen»
(entrenudos finos y largos, escasa floracion
y aborto de flores).

Pertenece a la familia de las solandceas,
al igual que la berenjena y el tomate, si
bien es mds exigente en humedad relativa
que las anteriores, siendo adecuada para
su desarrollo la comprendida entre un 50
y un 70%.

Para su éptimo desarrollo se recomien-
dan suelos sueltos y profundos, a la vez
que bien provistos de materia orgdnica.

Al pertenecer a la misma familia que
el tomate y la berenjena, no se reco-
mienda su siembra tras estos cultivos, si
bien si responde bien detrds de un cultivo
de judia, melon o sandia.

Hasta ahora la polinizacién de la flor
de pimiento se realizaba gracias a la
accion del aire, si bien en estudios recien-
tes realizados en las provincias de Almeria
y Murcia, se ha observado, que tal y co-
mo ocurre con el tomate, se mejoran no-
tablemente los rendimientos de estas plan-

Hibrido A1 de frutos del tipo Califomla con 3 6 4 cascos blen foma
dos, de pared lisa y gran grosor.

taciones mediante la utilizacién de abejo-
rros para la polinizacion.

En el ensayo realizado, durante la
pasada campafia, se observé un incremento
en el peso del fruto entre un 6 y un 7%.
En el caso de los frutos rojos, se comprobd
que las plantas polinizadas mediante abe-
jorros, tenian 021 frutos mas por tallo.

Tipos

El pimiento se cultiva en un amplio
abanico de formas y colores. Tal y como
se recoge en el Reglamento Comunitario
R (CEE) N 79/88, estan descritos cuatro
tipos comerciales. En el reglamento, y en
funcion de su forma se describen: largos
(picudos), cuadrados (sin pico), cuadrados
sin pico (tipo peonza) y los aplastados
(tipo tomate), siendo los mds cultivados
los tres primeros.

Por otra parte, dentro de cada tipo co-
mercial aparece otra clasificacion depen-
diendo del color de su maduracion (rojo,
amarillo, marfil, naranja, morado, etc.).
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CUADRO|. EXPORTACION DE PIMIENTOS EN CIFRAS. CAMPANA 95/96

Almeria
Meses Espana Almeria % (mlillones
de pesetas)
Agosto 4.682 1465 31,29 245
Septiembre 9.797 5.757 58,76 757
Octubre 19.662 16.920 86,05 1.763
; 9: ;

CUADRO Il. EXPORTACIONES ESPANOLAS POR PAISES

Si bien es dificil poder enumerar todas
las variedades comerciales que actual-
mente disputan su presencia en el campo,
si haremos referencias a algunas de las
mas significativas:

¢ Tipo largo de carne gruesa y madu-
racion en rojo, podemos encuadrar a:
Aries, Saxo, Atol, Delfos, Orko, Silex,
Roldan, Lima, Silas, Lobi. etc.

¢ Tipo largo de carne gruesa y madu-
racién en amarillo: Indalo, Maribel, Asimi,
Estival, Sandor, etc.

¢ Tipo corto de carne gruesa y madu-
raciéon en rojo: Maestro, Clovis, Alberto,
Estoi, Mazurka, Euros, Mondo, etc.

* Tipo corto de carne gruesa y madu-
racién en amarillo: Marvello, Aureola,
Inia, Sirtaki. Orobelle, Marino, etc.

* Tipo corto (naranja, marfil, lila, etc.):
Eagle, Salsa, Nasau, etc.

* Tipo largo de carne fina: Itélico,
Abdera, Estilo, etc.

Produccion

La produccién espafola supera las
700.000 t, de las que mas de la mitad son
destinadas a la exportacion.

Tal y como se puede comprobar en el
cuadro I, durante la campafia 95/96, Es-
pafia exportd un total de 327.000 t. De és-
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; Toneladas Millones de pesetas
Paises
1994 1995 % 1994 1995 %

Francia 54.534 58.225 106,76 8.330 8.177 98,16
Bélgica 3.111 4.564 146,71 518 691 133,40
Paises Bajos 30.505 44,936 147,31 5.288 6.530 123,53
Alemania . 129.861 13.732 18.145

italia 26.582 3.287 3.848

Reir 24.325 :

tas, el 74% fueron producidas en la pro-
vincia de Almeria.

La tendencia de las exportaciones en
los dltimos anos muestran un importante
incremento, tal y como se refleja en el
cuadro II. En éste vemos como frente a
las 244.608 t exportadas a lo largo de
1994, durante 1995 la exportacién de pi-
mientos alcanzé la cifra de las 324.783 t.
lo que supone un incremento del 32.78%.

La venta de este producto supuso unos
ingresos, durante 1994, de 37.412 millones
de pesetas, frente a los 45.587 de 1995.
Esto sitia a esta hortaliza en el segundo
puesto, tras el tomate, en funcién de las
ventas obtenidas, con un porcentaje sobre
el total del valor de la exportacion espa-
fiola superior al 16%.

El principal pais de destino de los pi-
mientos espafoles es Alemania, con unas
importaciones que casi alcanzan las
129.861 t. Esta cifra supone el 40% de las
exportaciones totales de pimiento. El
segundo lugar lo ocupa Francia, con unas
importaciones que superan las 58.000 t,
seguida de Holanda con casi 45.000 1.

Durante los meses de invierno se con-
centra el mayor volumen de exportacion
de esta hortaliza, con un total de 130.000 t.
Tan so6lo en el mes de enero se exportaron

54205 t, de las que 47.251 procedian de
Almerta.

Es precisamente en esta provincia don-
de se produce un 50% de la produccion
total espanola. La superficie estimada de
este producto en Almeria alcanza las 7.5(¥)
ha invernadas. siendo la produccion du-
rante la campana 95/96 de 408.000 1.

En esta provincia la produccion sc¢ con-
centra en los meses comprendidos entre
octubre y abril. A lo largo de estos meses
Almerfa viene a suponcr porcentajes.,
sobre la exportacion espafiola, entre el 78
Yy el 94%.

Duracion de lacampana

Si bien esto es asi. durante los ultimos
anos existe una clara tendencia a alargar
la duracion de estas campanas a los meses
de primavera. Tal y como ha quedado
demostrado. a lo largo de estos meses. los
comercializadores almerienses mantienen
una total hegemonia entre los mercados
europeos. hegemonia que quieren ampliar
a los meses de primavera, ¢n clara com-
peticion con los pimientos de origen ho-
landés y murciano en el mercado.

Por otra partc se estdn realizando los
primeros contaclos para que, al igual que
ocurre con el tomate. los exportadores al-
merienses puedan comenzar a realizar en-
vios al mercado estadounidense.

Tal y como se sefalaba con anteriori-
dad, la exportacion es el principal destino
de la produccién espafola de pimiento.
En ¢l caso de Almeria la mayor parte dc
la produccion exportada corresponde a pi-
mientos tipo California, seguida del pi-
miento Lamuyo o ltaliano.

El pimiento se clasifica para su expor-
tacion en dos categorias: categoria Iy
categoria 11

Se incluyen dentro de la primera, aque-
llos frutos de buena calidad que estén fir-
mes, presenten la forma. desarrollo y colo-
racion normales de la varicdad, estén
exentos de manchas y cuyo pedinculo
pueda estar hgeramente danado. Dentro
de la segunda categoria s¢ pucden incluir
aquellos que presenten defectos de forma
y desarrollo, ligeras cicatrices y cuyo pe-
dinculo esté dafiado o cortado.

Los pimientos de Catcgoria 1 deben
presentarse debidamente calibrados, de tal
forma que dentro de un cnvase la difc-
rencia de didmetro entre ¢l fruto mayor
y menor debera ser inferior a 20 mm. Tal
y como ha quedado establecido cn la
norma europea los calibres minimos esta-
blecidos son los siguienles: pimientos lar-
gos (picudos). 30 mm; pimientos cuadra-
dos (sin pico), 50 mm: pimienlos
cuadrados picudos, 40 mm y pimientos
aplastados, 55 mm. B




