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1. INTRODUCCION: ORIGEN Y DOMESTICACION DEL PIMIENTO

Dentro de la familia Solanaceae, se encuadran mas de treinta especies del género Cap-
sicum denominadas conjuntamente con el nombre de pimientos, ajies o chiles. De estas mas
de treinta especies, s6lo cinco han sido domesticadas y son objeto de cultivo habitual por el
hombre (IBPGR, 1983). Son las siguientes:

Capsicum annuum a la que pertenecen la mayoria de las variedades de pimientos dulces,
agridulces y algunos picantes cultivados en el mundo, particularmente en Europa y América del
Norte; Capsicum frutescens que comprende la mayoria de las variedades picantes cultivadas en
América y Asia y, en menor medida en Europa, y Capsicum chinense, Capsicum baccatum 'y
Capsicum pubescens cultivadas casi exclusivamente en México (C. chinense) y en Los Andes
(C.baccatum 'y C. pubescens).

Todas las especies del género, excepto la silvestre C. anomalum, de origen euroasiatico,
son originarias de América, y constituyen uno de los primeros grupos de plantas domesticados
por el hombre, encontrandose restos de capsicum en las cuevas de Guitarrero y Pachamamay
(Pert) datados entre 8600 y 8000 a.C., y en el valle del Tehuacaan (Mexico), datados entre 6500
y 5500 a.C. (Nuez et al., 1996). Aunque algunos restos podrian corresponder a plantas de origen
silvestre, se observan ya signos evidentes de domesticacion y cultivo.

Mc Leod et al. (1982) sugieren que el género Capsicum se origind en Bolivia sud-central
desde donde emigro a los Andes y a la Amazonia y, que en esta primera emigracion, fueron
definiéndose diversas especies, fruto de la adaptacion a habitats diversos.

Los procesos de domesticacion parecen que ocurrieron independientemente en varias
areas, tomando de partida diferentes especies silvestres. Asi C. pubescens 'y C. baccatum fueron
domesticadas en Bolivia y C.annuum en México y en la Amazonia. Parece que, a partir de va-
riedades primitivas de C. annuum evolucionaron C. chinense, en la Amazonia, y C. frutescens
en México.

Los genetistas coinciden en que la region andina es el centro primario de origen de
Capsicum pudiéndose considerar México como otro centro de origen secundario, colonizado
por el género en épocas remotas, probablemente con la ayuda de las aves que transportarian las
semillas, y en el que, dadas sus condiciones ecologicas idoneas para estas plantas, se produjo
una diversificacion comparable a la ocurrida en los Andes.
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Durante el proceso de domesticacion la planta y los frutos sufrieron modificaciones im-
portantes. La seleccion actud especialmente sobre los frutos, dando lugar a una gran variedad de
colores, tamafios, formas y grado de pungencia; es decir de picor. Cuando Colén llega a La Es-
pafiola, en la parte que hoy corresponde a Haiti, encontrd una planta cultivada como especieria,
que llamaban Axi, mucho mejor que la pimienta que se trac de Guinea o Alejandria (Bartomé
de Las Casas, 1517). Fernadndez de Oviedo (1535) describe el pimiento de la siguiente forma:
“El aji es la pimienta de los indios con granos o vainas tan grandes como un dedo de luengo e
grueso”. Describe también otras formas de pimiento: “Aji que echa granos o vainas colorados
y redondos y tan gruesos como guindas”; “Aji que lleva granos verdes pero menores que los
susodichos”; “Aji que echa los granillos verdes o muy pequerios”; “Aji que echa los granillos
pintados a un cabo de negro que tira a azul oscuro”; “Aji de generacion que se puede comer
cocido e no quema”. Segun Pedro Martyr (1530), este ulimo es el “Aji boniato” (dulce), mien-
tras que todos los demas son ajies picantes que calificaba como “Caribes”.

De estos testimonios cabe deducir que los indigenas americanos, no so6lo habian do-
mesticado el pimiento sino que lo habian sometido a un intensisimo proceso de mejora para
adaptarlos sus necesidades, que es el fundamento de la extraordinaria variedad del género en

la actualidad.

2. LA EXPANSION DEL PIMIENTO

El pimiento llegé a Espana, de la mano de Cristobal Coldon, en 1493, y la posibilidad de
sustituir a la carisima pimienta (Piper nigrum L.) procedente de oriente, y la facilidad de cultivo
en nuestras condiciones ecoldgicas, fueron las causas de su rapida expansion en Espaiia, a lo
largo del siglo XVI.

Nicolas Monarde, fisico y botanico sevillano del siglo X VI, tuvo una influencia decisiva
en su difusion, como cabe deducir de los comentarios que realiza sobre el pimiento picante:
“No quiero dejar de decir de la pimienta que traen de Indias que no soélo sirve a medicina,
pero es excelentisima, la cual es conocida en toda Esparia, porque no hay jardin ni huerta, ni
maceton que no la tenga sembrada por la hermosura del fruto que lleva.”. Y afiade: “Usan de
ellos en todos los guisados y potajes porque hacen mejor gusto que la pimienta comun. Hecho
tajadas, y echados en caldo, es salsa excelentisima. Usan de ellos en todo aquello que sirven
las especias aromdticas que traen de Maluco y Calicut. Difieren en que las de oriente cuestan
muchos ducados, estotras no cuesta mds que sembrarla, porque en una planta hay especias
para todo el afio, con menos dario y mas provecho nuestro. Y sobre sus propiedades medici-
nales indica: “Confortan mucho, resuelven ventosidades, son buenas para el pecho y para los
frios de complexion, calientan y confortan, corroborando los miembros principales.

El mercader de origen florentino, Simoén Verde, asentado en Sevilla y amigo de la familia
Colon, comenta en 1537: “La falta de la sal suplia cierto género de pimienta que en las Indias,
0 en muchas partes de ella llaman aji, de la cual especia entiendo que se tiene ya entera noticia
en la mayor parte de Esparia, por darse en mucha parte de ella”.

Los portugueses, que ostentaban el monopolio de la pimienta, trataron al principio de
frenar el comercio y cultivo del pimiento, al que veian como un serio competidor de esta espe-
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cia. Al final se rindieron ante la evidencia y crearon su propia produccion de pimiento, a la que
llamaron Pimienta de Pernambuco, que fue cultivada a gran escala con destino a la exportacion
(Deb, 1979. Cit. Nuez et al, 1995). De la mano de los portugueses, el pimiento llega a la India
y en 1542, se conocian ya tres tipos de pimiento en esa region (Purseglove, 1968. Cit. Nuez et
al, 1995). Previamente, los lusitanos habian aclimatado la planta en sus posesiones africanas de
Angola y Mozambique, donde cultivaron variedades picantes de C. frutescens 'y C. chinense.

Desde Espaiia, el pimiento se difunde rapidamente por las posesiones espaiiolas, o de la
casa de Habsburgo en Europa. Asi llega a Italia en 1526 (Fernandez de Oviedo, 1535) y desde
alli, a los paises de la antigua Yugoeslavia, y a centroeuropa. Charles de L Escluses, director
del Jardin Botanico de Viena hace referencia, en 1585, a extensas plantaciones en las afueras de
Brno, en Moravia (Nuez et al, 1995).

Hacia mediados del siglo XVI, los ingleses, posiblemente procedente de algiin navio
espafiol apresado en acciones de pirateria, lo introducen en Inglaterra.

Respecto a su introduccion en los Balcanes, Long.Solis (2000) apuesta por una contri-
bucion decisiva del Imperio Otomano. Parece que los turcos entraron en contacto con la planta
durante los asedios de las factorias comerciales portuguesas de Ormuz, en la actual Iran (1513)
y Diu, en la India (1538). Rapidamente se dieron cuenta del interés de controlar la produccion
y comercializacion de este producto competidor de la pimienta, que ademas, se adaptaba bien
a las condiciones edafoclimaticas de los Balcanes, region por la que se estaba produciendo la
expansion del imperio. De esta forma, a los Balcanes llegaron plantas procedentes de Italia y
de Oriente y la profusion varietal fue la causa de que esta region se convirtiera en un centro se-
cundario de difusion que irradi6 su material vegetal a Hungria, Polonia, Ucrania, sur de Rusia,
norte de Africa, Siria, Libano e Irak.

Al extremo oriente, el pimiento lleg6d de la mano de los espafioles, probablemente a tra-
vés del llamado Galedén de Manila que comenzo su viaje anual a partir de 1565, transportando
mercaderias diversas entre ellas las especias, segun indica Schurz (1995). A finales del siglo
XVI se cultivaba en Filipinas, China y Corea. Desde Filipinas, los comerciantes arabes ¢ hin-
dues lo llevaron a Tailandia e Indonesia, unas décadas después, y posteriormente a las islas de
la Sonda en el siglo X VII.

Cuando los espafioles llegaron a América, el pimiento, en sus diversas variantes, se ex-
tendia por todo el centro y el sur del continente y fueron los propios espafioles lo que lo intro-
dujeron en los estados surefios de los actuales Estados Unidos. Sin embargo, a principios del
siglo XVII era rara su presencia en el centro y norte de Estados Unidos, y en el sur de Canada,
donde no llegd hasta mediados del siglo X VIIIL.

Y, por ultimo, parece que fue el navegante y explorador inglés James Cook el que llevo
las primeras semillas de pimiento a Australia y Nueva Zelanda a finales del siglo XVIII, ya que
segun Candolle (1883; cit. Nuez et al., 1995) los indigenas no conocian estos frutos a la llegada
del capitan.

Qued¢ asi completa la expansion de este género por todas las zonas del mundo en las
que es posible su cultivo.
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3. ELPIMENTON EXTREMENO

El origen de la vinculacion del pimiento con Extremadura estd muy relacionado con el
Monasterio Jeronimo de Guadalupe. Se sabe con certeza que los Reyes Catolicos recibieron a
Cristobal Colon, en dicho monasterio, en 1486, en 1489 y en 1492. En esta tltima visita, los
reyes que disfrutaban de unos dias de paz y descanso, tras la conquista de Granada, concretaron
finalmente, con el Almirante, las condiciones de su viaje a las Indias. En el mes de julio, los
monarcas firmaron dos sobrecartas que enviaron a Juan de Pefialosa: una para Moguer y otros
lugares; otra para Palos (Garcia Rodriguez, 1993). El texto requeria el cumplimiento de las
reales provisiones de 30 de abril de 1492, las llamadas Capitulaciones de Santa Fe, por las que
se autorizo, aunque sin financiar, el primer viaje:

“Vien sabedes como por algunas cosas fechas e cometidas por vosotros en desserbicio
nuestro, por los del nuestro Consejo fuistes condenados a que fuésedes obligados a nos serbir
dos meses con dos carabelas armadas a vuestras propias costas e espensas cada e quando e
doquier que por nos vos fuese mandado so ciertas penas, segund que todo mas largamente en
la dicha sentencia que contra vosotros fue dada se contiene. E agora, por quanto nos avemos
mandado a Christoval Colon que vaya con tres carabelas de armada, como nuestro capitan de
las dichas tres carabelas, para ciertas partes de la mar océana sobre algunas cosas que cun-
plen a nuestro servicio e nos queremos que llebe consigo las dichas dos carabelas con que asy
nos aveis de servir...” (Archivo General de Indias. Signatura: Patronato, 295, n° 13).

También estan documentadas otras dos visitas de Cristobal Colon a Guadalupe; una en
1493, en cumplimiento de una promesa en caso de éxito de su primer viaje (Diario de a bordo
de Cristobal Colon, 1493. Cit. Ruhstaller, 1992). En 1493 trajo muestras de cacao, algodon,
caucho, frutos tropicales, plantas medicinales y de aji y en 1496, al final del segundo viaje, en
el que vino acompafiado de dos indigenas que fueron bautizados imponiéndoseles los nombres
de Cristobal y Pedro.

Aunque algunos autores comentan que, en la visita de 1493, después de finalizar el
primer viaje, fue recibido por los Reyes Catolicos, parece que no existen evidencias suficientes
que sostengan esta informacion. Por el contrario, son mayoria los historiadores como Mérino
(1942) y Prescot (1842) que sefialan que los monarcas recibieron a Colon en Barcelona “De
Palos paso el Almirante a Sevilla y después a Barcelona, acompariado de los primeros indios,
de muestras de oro, de muchos papagayos y de otras cosas y fue bien recibido por el Rey y la
Reina y los grandes y los cortesanos”.

Después de Barcelona, Colon llegd a Guadalupe y los monjes Jeronimos recibieron las
muestras de pimiento (aji) y, convencidos de su utilidad como alimento y medicina, la multipli-
caron y la extendieron por otros monasterios de la orden.

La de San Jerénimo era una orden contemplativa aprobada por el Papa Gregorio XI en
1373. Su origen radica en varios grupos de ermitafios espafioles e italianos que deseaban imi-
tar la vida de San Jeronimo en comunidad. Siguen la Regla de San Agustin, desarrollando su
jornada en torno al trabajo matinal y la oracion y el estudio vespertino. Eran penitentes, obser-
vantes y austeros. Esta austeridad la proyectaban en un modelo que tendia a la autosuficiencia,
produciendo sus propias frutas y hortalizas, elaborando el pan y el aceite, tejiendo sus habitos
y fabricando sus propias medicinas a partir de sus jardines de simples. En este contexto, el
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pimiento que era al mismo tiempo hortaliza, especia y medicina, fue muy bien recibido por la
comunidad jerénima.

Desde el principio, la monarquia catélica, valoro las virtudes de esta orden monastica y
la favorecio con donaciones y privilegios que le permitieron ocupar algunos de los monasterios
mas importantes de Espafia como los de Santa Maria de Guadalupe y de Yuste, en Extremadu-
ra; de San Pedro de La Nora, en Murcia; de Nuestra Sefiora de Fredesval, en Burgos; de San
Miguel de los Reyes, en Valencia; de Santa Maria de la Estrella, en La Rioja y, los andaluces
de San Jerénimo de Valparaiso (Cordoba), San Jeréonimo de Buenavista (Sevilla), San Isidoro
del Campo de Santinponce (Sevilla), San Jeronimo de Granada y, sobre todo, los monasterios
madrilefios de San Jeréonimo de Madrid, anejo al palacio del Buen Retiro, y de San Lorenzo del
Escorial.

El cultivo del pimiento se beneficié de esta extraordinaria red de monasterios jerénimos
para su expansion en Espafa. Asi llegd, en primer lugar, a Yuste y, mas tarde a La Nora (Mur-
cia), a La Rioja, a Andalucia y al resto de Espafia (Zapata et al., 1992).

Aunque, como se ha comentado anteriormente, los monjes valoraron el valor del pimien-
to como hortaliza, en dos zonas muy concretas de Espafia, la comarca extremefia de La Veray la
Huerta de Murcia, se especializaron pronto en la produccion de la especia, el pimenton; es decir
el pimiento seco y molido. Los diferentes condicionantes climaticos del otofio, época en la que
se recogen y secan los pimientos, en ambas zonas, determinaron el sistema para secarlos. Asi
el arido otofio murciano permitia el secado al sol, mientras que el otofio verato, muy hiimedo,
propicié el secado con humo producido por la combustion de lefia de encina, alcornoque o roble
melojo. Este hecho, seria crucial para definir dos productos que, aunque derivan de la misma
especie, tienen caracteristicas sensoriales distintas.

Después de su introduccioén inicial en La Vera, y durante mas de dos siglos, el pimiento
para pimenton fue cultivado, en pequefias superficies, preferentemente para el autoconsumo
local. Su asentamiento definitivo tiene lugar a mediados del siglo XVIII, en pequefios ban-
cales en la margen derecha del rio Tiétar, en los llamados /inares, sustituyendo al cultivo del
lino. Segun Serradilla Mufioz (1998), en los Interrogatorios de la Real Audiencia de Extre-
madura, en 1753, se cita el pimiento entre los cultivos principales, y en Jaraiz de la Vera se
dice que la fanega de pimiento se pagaba a doce reales. En los Interrogatorios de 1791, se
vuelve a citar el pimiento entre los frutos principales, junto a las cosechas de aceite, castafias,
seda e higos.

Segun el Catastro de Ensenada, a mediados del siglo XVIII, se producian en La Vera
1.000 arrobas de pimenton, superandose las 3.000 arrobas en 1791, incremento de superficie
realizado a costa del cultivo del castafio, debido a la epidemia que asol6 gran cantidad de arbo-
les. En este sentido, el Interrogatorio de la Audiencia de Caceres, afirmaba en 1791: “ De pocos
anos a esta parte se ha sentido en el fruto de la castaria por un comun moho de los arboles que
la producen, la rebaja de mas de 20.000 fanegas, falta que ha reducido a este pueblo a la ruina
sin que pueda reformarla el aumento que ha tomado el fruto del pimiento...” (Sanchez Lopez,
1999).

Tomas Lopez (citado por Serradilla), en 1798, confirma el aumento de la produccion de
pimiento y Vicente Sanchez Zufiiga responde en el mismo Interrogatorio que entre las cosechas
“la que ha tomado mucho aumento es la del pimenton, que aszendera por un quinquenio, a
siette mil arrovas”.
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A principios del siglo XIX la Vera era ya una importante zona de produccion de pi-
menton; asi lo confirma el Conde de Canilleros, que al referirse a la Extremadura de 1829,
dice textualmente: “Jaraiz, es hoy, uno de los primeros centros de pimenton” (Serradilla
(1998).

En esa misma linea, ya en el equinoccio del siglo, el Diccionario Geografico Histérico
y Estadistico de Espafia (Madoz, 1850) dice, refiriéndose a Jaraiz de la Vera: “...en Jaraiz el
pimiento es la principal produccion, junto a la seda, el aceite, el vino y algunas legumbres”, y
en Jarandilla, continua, “se graduan cosecharse 5.000 arrobas de pimiento...”

Y hacia finales de siglo, en otra importante publicacion, el Diccionario Enciclopédico de
Agricultura, Ganaderia e Industrias Rurales, de 1889, aparece el vocablo “pimentén”, en el que
se habla extensamente acerca de las zonas de produccion, material vegetal empleado, sistemas
de secado y molienda y otros aspectos interesantes acerca del producto. De la calidad del pi-
menton de la Vera dice “...pero en la Vera de Plasencia, que hoy produce el mejor pimenton de
Espaiia, y hace grande emperio en mejorar su preparacion, se aplican pimientos no muy largos,
delgados, puntiagudos, picantes y de poco corazon....”. Esta definicion del producto constata
su fama en el resto de Espafia y la alta valoracion que del Pimentoén de la Vera se tenia.

Esta continua expansion, a lo largo del siglo XIX, convirtio al pimiento para pimentén
en el cultivo que hizo posible la revolucion agraria y la transformaciéon econdémico-social de
la comarca de la Vera, desplazando a dos productos tradicionales que hasta entonces eran ba-
sicos en la economia verata, el lino y la seda. En efecto, la imposibilidad de la industria textil
artesanal de la zona para competir con la moderna industria catalana, provocoé el abandono de
estas producciones. A partir de este momento, los linares se dedicaran al cultivo del pimiento
pimentonero (Bartolomé, 2016).

Ademas, el progresivo incremento del cultivo de pimiento para pimentoén tuvo conse-
cuencias determinantes para la comarca de La Vera. Por una parte porque se paliaron parte de
las pérdidas ocasionadas por la epidemia del castafiar (ataques de la tinta), y por otra porque se
inicia una industria, esencial para la alimentacion de la poblacion verata, basada en el pimenton:
la industria chacinera. Los derivados de la matanza del cerdo no solo servian de base para la
alimentacion familiar, sino que se exportaban a otras provincias. Asi se dio a conocer la calidad
del Piment6n de La Vera e hizo imprescindible su utilizacion en las industrias chacineras de
otros lugares de Espaiia (Sanchez Lopez, 1999).

A comienzos del siglo XX, la industria pimentonera estaba bastante consolidada en La
Vera, y gozaba de buena salud economica como cabe deducirse del siguiente comentario de
Miguel de Unamuno, recogido en su libro “Por tierras de Portugal y Espafia”, publicado des-
pués de visitar Jaraiz de la Vera, en 1920: “...y siendo un municipio pobre, jamas se entrampa
porque el vecindario no es pobre y anticipa a aquél cuanto necesite. En estos arios se han enri-
quecido bastante con la venta del pimenton.”

El desarrollo del cultivo sembro de secaderos de pimiento toda la zona. El secadero es el
elemento imprescindible para la realizacion del primer paso en la elaboracion de pimenton, y
que histéricamente, en esta zona, viene realizandolo el agricultor. Los secaderos se construian
en las explotaciones agricolas, y ha sido a lo largo de la historia de La Vera, el edificio rural mas
emblemadtico y caracteristico del paisaje verato, motivo de inspiracidon de escritores y poetas,
como Felipe Arjona Sanz que en 1953 compuso el poema que lleva por titulo “El viejo secade-
ro” (Sanchez Lopez, 1999).

247



248

LA AGRICULTURA Y LA GANADERIA EXTREMENAS EN 2015

La importancia de la produccion de pimentén trajo como consecuencia un cambio en
el sistema de comercializacion, hasta entonces llevado a cabo por los propios agricultores.
Empiezan a surgir los primeros comerciantes-exportadores, que compraban el pimiento seco a
los productores, para luego ellos ocuparse de la molienda. Esta circunstancia puso el mercado
del pimiento en manos de unos pocos provocando una situacioén de oligopolio que provocéd una
pérdida de rentabilidad al agricultor (Fernandez Manzano, 1981a), lo que llevo a un grupo de
agricultores del término de Jaraiz de la Vera, a agruparse, en el afio 1914, en un Sindicato Cato-
lico, de la mano del parroco de la Iglesia de San Miguel de este municipio, D. Marcelo Giraldo.

Este sindicato, llamado “Sindicato de Productores de Pimenton”, tenia como mision
principal la venta en conjunto del pimiento producido por sus socios. Para acopiar y concen-
trar la oferta se alquild un almacén donde se concentraba la produccién, lo que supuso una
importante mejora en los precios de venta (Fernandez Manzano, 1981b).

Segun consta en el Libro de Actas de esta asociacion, el dia 6 de mayo de 1937, queda
oficialmente constituido el “Sindicato de Productores de Pimenton de Jaraiz de la Vera”, ha-
biendo sido presentados, el 27 de abril, los estatutos del mismo ante la Delegacion de Trabajo,
procediéndose en la sesion constitucional a la eleccion de la primera Junta Directiva, conforme
se estipulaba en el Cap. IV de dichos estatutos, que estuvo presidida por D. Victor Tovar Cruz.
Dicha asociacién se constituye para la venta en comun del pimiento de la cosecha de 1937,
comenzando su andadura con la adquisicion de terrenos y contratacion de personal para el de-
sarrollo de sus funciones. Este mismo afio comienza la construcciéon de la industria molinera,
que durante muchos afios, y todavia hoy, va a ser la mas importante de la zona.

El 10 de abril de 1945, seglin consta en el acta de constitucion correspondiente, dicho Sin-
dicato se transforma en la Cooperativa del Campo, Union de Productores de Pimenton de Jaraiz
de la Vera, con su inscripcion en el registro de cooperativas en el Ministerio de Trabajo n® 747.

Otro importante movimiento asociacionista surgio en La Vera en el afio 1936, que agrupo
a los fabricantes-exportadores de Pimenton de la Vera, de diferentes poblaciones del norte de
Céceres, por donde esta produccion ya se habia extendido, Plasencia, Aldeanueva del Camino y
la Alta Extremadura. La asociacion se llamo “Gremio Oficial de Exportadores de Pimiento Mo-
lido de la Provincia de Caceres”, cuyo objetivo principal era defender el Pimentén de la Vera,
ya diferenciado del resto de pimentones producidos en otras zonas de Espafia.

Posteriormente, en 1952, se constituye el “Consorcio de Exportadores”, dependiente
del “Gremio Oficial de Exportadores de Pimenton” y responsable de la fijacion de los precios
maximos de compra de rama y de precios minimos de venta de pimenton.

Muchas eran las marcas de Pimenton de la Vera que a mediados del siglo XX estaban re-
gistradas; entre otras: “Adelantado de la Florida” de D. Antonio Jabon Mufioz, “El Caballo de
Oros” de D. Pedro Sanchez Lopez, “Pimentén la Dalia” de D. Valeriano Hernandez, “La Virgen
del Salobral”, de D. Francisco Gil Bote, “El Galgo”, de D. Manuel Fernandez de Brefio, “El
Pensamiento”, de D. Julio Garcia Plazas y D. Delfin Conejero, que fue nombrado “Proveedor
de la Real Casa”, después de la visita de D. Alfonso XIII a Jaraiz de la Vera (Sanchez Lopez,
1999). Estas y una larga lista de marcas mas, constituyen un claro ejemplo de la importancia
del Pimenton de la Vera.

El reconocimiento del Pimenton de la Vera en todo el territorio nacional, esta avalado
por distinciones, premios y cronicas en diarios importantes de tirada nacional. Asi, en agosto
de 1916 la Empresa “Valeriano Herndndez Martin” recibi6 el Diploma de Honor en el “Con-
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curso Nacional Agricola e Industrial”, como empresa especializada e innovadora de la época,
celebrado con motivo de la “Exposicion Internacional Permanente” en el Palacio del Tibidabo
de Barcelona. Esta misma empresa, en la “Exposicion Iberoamericana de Sevilla”, de 1929,
merecid la medalla de plata como expositor singular.

Con motivo de la “Exposicion de Productos Agricolas de Céaceres y su Provincia”, el
diario ABC en su edicion de la mafiana de 12 de junio de 1940, se hace eco de la “moder-
na industria de fama universal”, refiriéndose a las industrias de las “vegas de La Vera del
rico Oeste espariol”, que en el aflo 1939 habian producido ocho millones de kilos, con un
valor de la produccion de 30 millones de pesetas, frente a los 1.200.000 kilos producidos
en 1920.

Manuel Pérez Buendia, autor de este articulo del ABC, refiriéndose al Pimenton de la
Vera y a su particular sabor ahumado, dice “ el perfume ancho, caliente, vivificador del pimiento
molido se expande por el espacio. La antena de nuestros sentidos lo capta y lo incorpora a todo
el ser. Una rdfaga vital se apodera de nosotros. Sentimos mds energia en nuestros movimientos
vy una mayor claridad en las impresiones. Un jubilo espiritual, reflexivo y callado, nos influencia
y nos permite ver las cosas con una sonrisa de simpatia bienhechosa. Este ha sido el poder del
aroma del pimenton. [Calculad, su accion fisica, regeneradora, en los condimentos! “.

Pérez Buendia se refiere en esta misma cronica a la fama que entonces ya tenia el Pimen-
ton de la Vera entre los consumidores; asi dice “No es de extrariar el nombre ganado a fuerza
de gestion y de trabajo. El Pimenton de la Vera entra en las casas espaiiolas como en las ex-
tranjeras. Es algo insustituible en la cocina. El indice de sus aplicaciones se extiende, ademdas,
a otras zonas de la economia...”.

Estos datos confirman a este cultivo como el de mayor tradicion horticola en la region
extremefia y por supuesto a la industria pimentonera, la primera de transformacion de especies
horticolas. Hubieron de transcurrir muchos afios, hasta 1955, para que otro cultivo horticola, el
tomate, se transformase industrialmente en nuestra region.

Se emplea como aditivo en alimentacion, debido principalmente a su alto poder coloran-
te, asi como por su aroma y sabor, especialmente relevantes en el pimenton elaborado al modo
tradicional de la Vera. Es muy importante, ademas, su poder antioxidante, lo que le proporciona
una elevada capacidad conservante. Esta caracteristica ha hecho de este producto el mejor con-
servante de embutidos.

El pimentdn de la Vera ha sido un componente imprescindible en la fabricacion de em-
butidos, desde tiempos muy antiguos, en lugares famosos por la calidad de sus chacinas como
Salamanca con sus famosos embutidos de Guijuelo; Ledn, importante centro de produccion de
cecina; La Rioja conocida por sus chorizos y con una importante industria carnica, y por su-
puesto Badajoz, y especialmente el suroeste de la provincia. Todas estas zonas vienen utilizan-
do desde siempre el Pimenton de la Vera como conservante, colorante y condimento, ayudando
a conseguir un producto final de alta calidad.

Su utilizacion culinaria queda constatada tanto en el recetario popular y en la cocina
tradicional verata, como en la gastronomia espafiola en general. Platos tan conocidos como
la caldereta de cordero o de cerdo, las sopas de tomate, las migas o el pulpo a la gallega no se
entienden sin estar condimentados con un buen Pimenton de la Vera.

El investigador extremefio Domingo Sanchez Loro en su libro “Trasuntos Extremefios”,
de 1956, dice “Si el lector discreto quiere saborear suculencias acuda a la Vera, alli le daran
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tiernos salchichones, morcillas grasosas, chorizos picantes, jamones, chuletas, que es pura
gloria del pimenton con que adoban y gané laureles por todos los confines”

La utilizacion gastronomica del Pimenton de la Vera es descrita por José Vicente Serra-
dilla (1992) como “... una cocina sencilla, en la que el cabrito, el cerdo, el cordero y la caza se
perfilan como elementos basicos sazonados con el pimenton, el tomate, los ajos... *

Las buenas caracteristicas culinarias del pimenton verato, unidas a sus cualidades nutriciona-
les, alto poder antioxidante y alto contenido en vitaminas, especialmente Ay C, hace que actualmen-
te, esté recomendado por importantes nutrélogos como Cristina Galiano, que en su libro “Ments
para estar sanos y no engordar”, publicado en el afio 2002 por la editorial Espasa, recomienda expre-
samente el uso del Pimenton de la Vera en muchas de las recetas descritas, destacando especialmente
las caracteristicas de este pimenton sobre las de otros, al decir, en la pagina 248 de este libro: “El
pimenton de la Vera tiene un aroma y un sabor inconfundibles, al haberse ahumado ligeramente.
Aunque los otros pimentones sean de gran calidad, ninguno es tan especial.”

Pero la historia del pimenton extremefio estaria incompleta y, posiblemente seria otra,
si no se hubiera profundizado en el reconocimiento de la singularidad y de la calidad de un
producto, dificilmente reproducible, que estan ligadas a unos sistemas de produccién, a unos
condicionamientos edafo-climaticos caracteristicos de los valles del norte de Caceres, y a unos
sistemas de transformacion unicos en el mundo.

Corria el afio 1989 cuando un reducido numero de industriales y agricultores se dirigie-
ron a la Junta de Extremadura en busca de una solucién que ayudara a diferenciar al auténtico
Pimenton de La Vera, de aquel que decia serlo, pero no lo era. Unidos, y con la esperanza de sal-
var un cultivo y una industria ligada al norte de Caceres desde el siglo XV, aquellos que fueron
los pioneros en la proteccion del pimenton, plantearon sus inquietudes a la entonces Direccion
General de Comercio e Industrias Agrarias de la Consejeria de Agricultura y Comercio.

En ese momento comenzo6 una carrera imparable. Una Comision Reguladora se respon-
sabilizé de los trabajos que condujeron a la obtencion, primero de la Denominacion de Calidad
en 1991, de la DO después, en 1998 y a la DOP, en 2005. En 2011 se consiguid, en primera
instancia, la Acreditacion de ENAC, Entidad Nacional de Acreditacion, que se mantiene, desde
entonces, de manera ininterrumpida.

La DOP Pimentén de La Vera que —si consideramos su punto de partida en 1991, con
la consecucion de la Denominacion de Calidad, cumpliria ahora su vigésimo quinto aniversa-
rio— ha dado a conocer a todo el mundo el producto mas emblematico de la zona, su tesoro
mas preciado, ése que ahora tantos quieren tener y algunos intentan imitar. Las herramientas
de difusiéon han sido multiples: impartiendo cursos, seminarios y conferencias; participando
en programas de radio y television, asistiendo a ferias, realizando presentaciones diversas y
patrocinando actos diversos.

El resultado de ese esfuerzo conjunto de agricultores e industriales ha sido la puesta en
valor de este producto, colocandolo en el lugar que se merece, entre las estrellas, y por eso,
sus embajadores de ahora son, ademas de los escritores especializados, aquéllos cuyos fogones
cuentan con una, dos y hasta tres estrellas Michelin que lo incluyen en sus cartas, con nombre
propio, como debe ser. Son, entre muchos otros, los hermanos Roca, José Andrés, Berasategui,
Jamie Oliver y Jose Pizarro.

Asi lo manifesto su presidenta D? Teresa de Jestis Bartolomé Garcia en un acto que con-
memorativo de esta efeméride, celebrado en el Real Monasterio de Yuste, el 11 de julio de 2016,
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que fue presidido por el Presidente de la Junta D. Guillermo Fernandez Vara, al que asistieron
politicos de la Asamblea de Extremadura, alcaldes de los principales municipios pimentoneros,
representantes de las asociaciones sindicales, del Ministerio de Agricultura, del INDO, funcio-
narios de la Junta de Extremadura, representantes de los grupos de investigacion de la Univer-
sidad de Extremadura, miembros que formaron parte de las diferentes comisiones y consejos de

la DO y, los mas importantes, los industriales y representantes de los agricultores pimentoneros.

4. LAANECDOTA DE LA HISTORIA: EL SARCOFAGO DE
VILLALCAZAR DE SIRGA

Villalcazar de Sirga, conocida como Villasirga en la edad media, es una pequefia locali-
dad de la provincia de Palencia situada sobre el Camino de Santiago. Su edificio mas sobresa-
liente es la Iglesia de Santa Maria la Blanca, erigido entre los siglos XIII y XIV, en un estilo que
marca la transicion de lo roméanico a lo gotico.

La Virgen Blanca, que da nombre a la iglesia, fue objeto de gran veneracion en la tardia
edad media, gracias, sobre todo, a que fue ensalzada por Alfonso X el Sabio, en sus Cantigas
de Sancta Maria, considerada como la obra cumbre de la lirica medieval espafiola y también
del arte de la miniatura, con los espléndidos paneles miniados, conservados en el Codice Rico
escurialense. Un pormenorizado anélisis de los elementos de la cantiga se recoge en la Revista
de Poética Medieval (Rodriguez Aleman, 2003).

La escultura de la Virgen, goética policromada, algo arcaizante, realizada en piedra se
conserva hoy en bastante buen estado, presidiendo una capilla en la que se custodian los se-
pulcros del Infante Don Felipe, hijo de Fernando III el Santo y el de su segunda esposa Dofa
Leonor Ruiz de Castro y Pimentel. Ambas obras fueron realizadas antes de 1274, fecha de la
muerte del Infante, por Pedro el Pintor, en los talleres de Carrion.

Ambos sarcofagos destacan por su policromia y su gran riqueza decorativa. En las tapas
aparecen grabados los yacentes ricamente ataviados, mientras que en los cuatros frentes latera-
les se representan diversas escenas de la muerte y el sepelio: traslado de los difuntos, plafiideras
y cortejo finebre formado por clérigos y hombres relevantes, a pie y a caballo. Es destacable el
hecho de que en las manos de Dofia Leonor aparece un pimiento. Este hecho fue interpretado,
al principio, como una referencia a su apellido Pimentel.

Sin embargo, la casa de Pimentel es un linaje nobiliario espaiiol, de origen portugués,
establecido en la corona de Castilla en el siglo XII (Anuario de estudios medievales, 1965)
en cuyos escudos, bien de la rama portuguesa, bien de la rama espafiola, no figura ningun pi-
miento. En ambos casos, y con distintas disposiciones, dominan los escudos cuartelados con
el primero y cuarto cuartel de oro con tres fajas de gules y el segundo y tercero de sinople con
cinco veneras de plata puestas en sotuer; las borduras con emblemas de los reinos de Castilla
y Leon o, en la rama portuguesa, del reino de Portugal. A veces los remates coronados estan
adornados de hojas, cruces y representacion de pedrerias. En ningun caso hay algiin motivo que
pueda interpretarse o referirse al pimiento. Como no podia ser de otra forma, ya que, al menos
eso pensamos hasta el dia de hoy, el pimiento es una planta de origen americano que no llega a
Europa hasta finales del siglo XV, como hemos comentado anteriormente.
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Pero continuemos con la historia de Villalcazar de Sirga. A comienzos del siglo XIV,
la villa formaba parte de una encomienda de los caballeros templarios pero, al caer éstos en
desgracia, pasd, en 1312, a la Orden de Santiago que continuaron con la labor de atender a los
peregrinos y enfermos en sus hospederias y hospitales y con la devocion a la Virgen Blanca. El
esplendor de la villa se mantuvo hasta el siglo XVIII. A partir de ahi, el efecto combinado de
las guerras (de sucesion, de independencia y carlistas), las desamortizaciones y la atonia econo-
mica general del pais, arruin6 el poblamiento y la iglesia de la Virgen Blanca. Concretamente,
los sarcofagos fueron profanados por los franceses que buscaban tesoros y sufrieron un gran
deterioro.

En 1926, el sarcofago fue restaurado y trasladado a la capilla donde se ubica la escultura
de la Virgen Blanca, desde su anterior emplazamiento en el coro de la iglesia. A pesar de los
desperfectos sufridos, podia observarse, como Dofia Leonor apretaba entre sus manos un pi-
miento, o al menos eso interpretaron los restauradores. No en vano, Dofia Leonor se apellidaba
Pimentel, palabra que podria estar relacionada con “pimiento”.

Es verdad que la informacion sobre estas restauraciones era muy limitada y la presencia
del pimiento sembr6 de confusion a los historiadores. Alguno propuso que podria haber llega-
do, en el siglo XIII, a Castilla, alguna especie de pimiento de origen asiatico, incluso refiri6 a
la tnica especie del género la Capsicum anomalum Franch & Sav, que tiene su origen en Asia,
quizas aprovechando los viajes de Marco Polo. Pero los frutos redondeados de esta especie son
muy distintos de los de las demads especies del género; incluso se ha propuesto incluirla dentro
de un género distinto (Tubocapsicum).

La explicacion mas verosimil y aceptada es que lo que realmente llevaba D* Leonor su-
jeto entre sus manos era un corazon y que el dafio y los ultrajes sufridos habian modificado su

apariencia hasta hacer creer a los inexpertos restauradores que era un pimiento.
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