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Frutos de Pimiento Morrón de Fresno Sección longitudinal de Pimiento Morrón de Fresno

Pimiento de Fresno
de la Vega

Por: José B. Valenciano Montenegro^, Bonifacio Reinoso Sánchez y Daniel A. Roldán Prieto'

INTRODUCCION

I^'re^no dc^ la Vega es un pueblo emi-
nenteinente u^;rícola, quc; se e•ncuentr<l
situado c:n la vega de Esla, al sure5te de
la provincia de León. Posee bn•an tradi-
cibn hortíc ola, pero el producto catrella,
aunque tienen fama todas las hortíco-
las que tie ok^tienen: (lechugas, cebollas,
repollos, puerros, coliflor, ajos, etcJ, es
el pimiento, el cual se cultiva con mu-
cho mimo y eslnero. Fresno de la Vega,
junto con la Comarca de E1 Bierzo,
constituyen las dos principales zonas
productoras de la provincia, que es la
Inás productora de Castilla y León.

Es un cultivo tradicional, su cultivo
puede remontarse a dos o tres siglos,
realizado al aire libre, que se conserva,
sin sufi-ir alteraciones, desde hace mu-
chos años, aunque las mejoras en las
técnicas de cultivo han consel,nlido ele-
Val- lOS rendnlllE'ntOS.

E1 pimiento morrón de Fresno de la
Vega, es un producto de calidad con-
trastada y de creciente popularidad,
muy apreciado en los mercados de

i"11)eparL^^mcnLo de In^;eniería Agraria. Unive r-
sid^id ^I^• L^•bn
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León y provincia y de otras provincias
(Asturias, Cantabr•ia, Madrid, etcJ
desde hace muchos años. Es de sabol°
dulce y tiene muy buenas característi-
cas tanto para consumo en fresco (en-
saladas) como para asar, sus dos usos
principales. También, y a pesar del gro-
sor de su carne, es Inuy bueno para fre-
ír (tanto en verde como en rojo), aunque
en este caso tiene más competencia de
oti•as variedades de car•ne más fina y
con menor contenido en agua, que es
considerable en el pimiento inorrón. El
pimiento morrón de Fresno pertenece
al grupo de la variedad "grossum" se-
gún la clasificación de Pui•seglove, y a
los pimientos del "I'ipo A-1" según la
clasificación de Pochard

La reciente instalación de industrias
conserveras es un bnen aliciente para
el despegtle e incre ►nento de la superfi-
cie de cultivo en los próXi^nos años y a

la vez, ta^nbién, continuar con ese pau-
Intino incremento de los rendimientos
debido a la Inejora del culti^•o.

ÉPOCA DE RECOLECCION

La cosecba del pimiento de I^'resno de

la Vega, debido a su maduracibn esca-
lonada, se extiende a lo lar^;-o dc: varias

9en7fl11aS de Ve^2'an0 y dC Otono. ^C' lnlcla

a finales de Agosto-primero^ de Sep-
tiembre y se prolon^a durantc: unos 2
meses e incluso alg'o m^ís si las condi-
ciones climatológicas lo permiten. El
periodo de recolección está muy condi-
cionado por las temperaturas cativales
y las otoñales (heladas).

"LAS"PELAS"

La recolección se realiza total y ex-
clusivamente de forma Inanual y con-

siste en una serie de pasadas sucesivas
por el cultivo (pelas), recolectando

aquellos frutos due estén en su punto
óptimo de madurez de r•ecolección, ya

que no se recolectan totalmente madu-
ros (salvo el destinado a conserval, sino

"entreverdes", es decir, habiendo ini-
ciado el proceso de Inaduraci<ín pero sin
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estar c:xcesivamente avanzado pues
sino se reducirá el tiempo de conserva-
ción en postcosecha en caso de dedicar-
se el producto a consumo en fresco.

Las pclas Se inician a mediados-fina-
les de A^;osto. La primera pela es bási-
ca^^.cnte de liinpieza de la plantación
Con elia se climinan los frutos dai^ados
tanto por soleado, y el exceso de carga.
También se puede aprovechar esta 1"
pela para realizar una recolección de
pimientos en verde que, a falta de fru-
tos maduros, tendrán un buen valor co-
mercial.

A partir de la 2" pela el objetivo será
recolectar aqnellos frutos que estén en

la madurez de recolección, y sólo se ha-
rán recolecciones expresas de pimiento
verde si 5u comercialización resulta
rentable económica^^Zente en esa épo-
ca. No obstante, siempre se va a obte-
ner un pequeño porcentaje de fi-utos
verdes aún cuando se estén recolectan-
do fi-utos maduros, ya que siempre se
producen desprendimientos de frutos
al pasar entre las plantas. Además, la
limpieza de frutos dañados y el aligera-
miento de carga en el cultivo, se alarga-
rá también en las sucesivas pelas y no

solo en la 1".
Las pelas deben agruparse lo más po-

sible, ya que en cada Iabor de recolec-
ción sc provocan daños al cultivo (caí-
das de frutos, rotura de ramas) a1 mo-
verse entre las plantas. Por tanto, se
debe ser muy cuidadoso y concentrar la
recolección tanto coino lo perinita el
cultivo, es decir, que no se deje pasar
tanto tiempo que Ios frutos estén en un
estado excesivo de madurez. Como nor-
ma general, las pelas se realizarán
cada 5-7 días, pudiendo variar este pe-
riodo por diferentes causas como impo-
sibilidad de entrar en la parcela por nn
exceso de humedad (riego reciente o
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Frutos cargados a granel en remolque
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lluvias), altas temperaturas que ade-
lantan la madurez de ]os frutos, estado
de desarrollo y estado sanitario dcl cul-
tivo.

La última pela, que se rcaliza cuando
aparecen las priineras heladas, se dif^^-
rencia de las demás en que en ella se re-
colectan todos los frutos que sean apro-
vechables, tanto maduros como verdc ^,
lo que aporta, como consecuencia dc

esa recoleccidn indifcrenciadn, un;^
t;-ran cantid^^d de frnto vc^rdc ^^uc nu I^,i
Ilc^^ado a madrn^ar, pero quc podr.i ^cr
comcrci^^lizado como tal.

Teniendo en cucnta todo c^tu, c^l nu-
mcro dc pelas a lo lar^o dcl pcriudu dc

recolccción puccic variar•, pcro pui• tc^r-

mino medio se puccicn d^u• por c,in^pu-
ña 8-10 pasadus al cnltivo.

Mencicín apa^•tc^ merc^cc In reculec-

ción dcl pin^iento para conscrv;l, dc^ m-

cientc introduccidn c^n la loc^ilid,^d n ni-
vc^l conu^rcial, no así a nivcl p^u•ticulnr
d^^nde tic^nc ya una lar^;^i tr,idici^ín. I„i

industria rc^quicee nnos ^^rutu, Lul.il-
mentc maduro^ por lo quc^ lu rc^colc^c-

ción sc^ centrará en <^quclloti (í'utus c^u^^
hay^ui alcanzado un c^tado dc iu.ul^i-

rcz total o ca^i total para procc<Icr ,i ^u
t^•ansf^irm^icidn lo m^í5 pronto pu^il^lc^ y

reducir las p^^rdidas por pudriciunc^ en
cunseiv^« •ión inic^ntr,ts ^tlc,inrnu cl es-
tado ^ípt.iino para podc^r rc^t^liz^u• dich:^

^ ^r̂
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Campo antes de comenzar la recolección
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Detalle de frutos en la planta

transfi^rmacidn. F:n este caso, el pe ►^io-
do entrc pclas ,^^ pucde alar^ar hasta
los 10-1`L dín5 0, a veces, incluso dos se-
cn^znas, pcr•o tiene el i ►iconvenientc dc
yne^ se t ► un^enta considc.rableinente los
►•ie^;;os de pe"^rdida, de f►•utos en canipo
a ca;is^ ► de pudricioneti principalinente,
y t^in^bién por ^ole^^do v otros acciden-
tcti.

CARGA, TRANSPORTE Y
ENVASADO

Lo^ pi ►nientos al r^^colecta ►•se se van
de^^ositando en ce5tas, y mediante és-
tas st^ t.ransportan a un remolque en el
qu^^ se^ vicrt^^n <l ^,rr<^nel etita operación
se debe realizar dc^ for ►na cuidadosa
p^ir<1 cwitar en I^l mc did^l de lo posible el
g•olpco y m^ ►ch^ ►queo dc los frutos. Una
vez rccof,^ida 1< ► coticch^i o pela, los fru-
tos sc^ t,r•^lnsportan ha^t^i el lugar donde
^c vu u proceder a su envasado (local o
na^^ ►^ ^.

Inicio de la madurez en el pimiento
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FI envas^^do se realiza directamente
desde el remolque, momento en el que
^e hace la ^elección por categorías (I, II,
Verdc^). Así mismo, también se elimi-
nan durani,e este proceso los frutos quc;
pueden estar da ►iados o no si ►-ven para
la comercialización.

Los m2tei-iales utilizados pax•a el en-
va5ado son, indistintamente, cartón o

madera, aunque últimamente I<1 tc^n-
denci<1 se inclina clarainente h,lcia la
utilización del cartón por ser más hi^;^ié-
nico ^nenos abra^ivo paYa lo^ feutos y
m^í^ ba ►-ato. La utilizacion de envases
de plá5tico está muy poco extendid^i de-
bido al alto coste de cllos.

RENDIMIENTOS

Los rE:ndimicntos son relativamentc
b^tjos si se comparan con otras zona5 de
cultivo al aii•e libre de Levante o Anda-
lucí<^. Se ven muy condicionados por la
duración del pe ►•iodo de recolección,
que finaliza con la llegada de las prime^-
r^l^; hcladas. Por tanto, las variaciones
de un año a otro pueden sernotable^ ^^n
caso dc helndas tempranas en alg^uno
de lo^ casos.

Hay quc dif^^renciar entrc el pimicn-
to recolectado en estado de madurez y
el recolectado en verde. La recolección
del pimicnto ver-de se realiza durantc
todo el periodo que dura ésta, mic ntras
que la del pimiento ►-^^jo se centra en los
2/3 finales de dicho periodo. Poe t^into,
las pé^•didas de produccicín pon c^ladati
afectan más al pimiento maduro, por lo
que se acusan mucho más las pérdida^
•ya que además de nlayor producción al-
canza nno^ precios muy snperiores.

Los rendimientos en pimiento ►•ojo al-
canzan los 27.000 kg/kla, englobando
en esta cantidad tanto los pimientos de
categ'oría I, que son la mayoría con
25.000 kg/ha, como los de ]a categoría
II con 2.000 k^;/ha.

La producción de pinliento verde ,
que tiene dos épocas muv marcadas de
recolección como son el inicio y final de
ca ►npaña donde se va a recolectar más
del 80^/ del total del fruto verde, es del
orden de 5.000 kg/ha, aunque la^ v<lria-
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