ESsTUDIO DO PEMENTO DE

O CouTo

POLO PROFESOR DR. DON LUIS MONTEAGUDO GARCIA

ARQUEOLOXIA DOS PEMENTOS

Os mais antigos pementos cofecidos foron identificados nas excavacions de Mac Neish en Tamaulipas e Tehuacan,
Meéjico. En ambos sitios apareceron nos niveis inferiores datados ca. 7000 a. C. data anterior ao desenvolvemento da agri-
cultura, por tanto isto atestigua que coidaban e aproveitaban prantas silvestres. Estes exemplares foron atribuidos ao C.
Frutescens, pero por comparacion cos exemplares cultivados de Pau Branco (Tehuacan, 700 a. C.- 200 d. C.) que pre-
sentan o cdliz ainda aderido, pertencen probablemente ao C. annum.

En Sudamérica (sobre todo costa do Pert) descofiecen-se 0s pementos silvestres da fase preagricola, por tanto os culti-
vados tiveron que vir de outra rexion. Os principais xacementos arqueoloxicos son Ancon (NW de Lima) e Huaca Prieta,
mais ao Norte. Ambos xacementos presentan nos seus niveis inferiores preceramicos ca. 2000 a. C. xunto algodén e habi-
chuelas, pementos cultivados caracterizados polo caliz aderido & base do froito. Os niveis inferiores de Huaca Prieta deron
pementos vermellos e alaranxados, que implica cultivo selecionante, posto que 0s pementos cor laranxa son desconeci-
dos entre as espécies silvestres. Asimesmo as sementes moi anchas tamén son proprias das cultivadas.

Estas espécies sudamericanas son o C. pubescens, de sementes negras. O C. baccatum e C. chinense tefien sementes
cor palla, pero o C. baccatum apresenta caliz dentado con veas saintes, mentres no C. chinense o caliz é inteiro e as veas
menos visibeis.

Os froitos de Ancon e niveis inferiores de Huaca Prieta (ambos en niveis preceramicos, pertencen ao C. baccatum, espé-
cie domesticada no Sul do Perti ou en Bolivia. Isto proba que 0s pementos xunto co algodon e outras prantas chegaron &
costa desde o Sul.

HISTORIADORES ESPANOIS DE INDIAS
As especias, xunto ao ouro probablemente foron as duas probabeis
finalidades que xustificaron as viaxes de Colon para chegar s
Indias Orientais segundo o P. Bernabé Cobo (Historia do Novo
Mundo 1653).

Gonzalo Fernandez de Oviedo e Valdés (Historia Xeral e Natural das
Indias 1547) rexista variedades doces do pemento, e descrebe un
pemento que da froitos pequenos e verdes con motas negras, pero
non en todo o froito se non s6 en algunha parte. Isto é interesanti-
simo para os pementos de O Couto e Padrén porque moi proba-
blemente se trata do Capsicum annuum var. minimum, que en
Colombia se sementa cando os froitos ainda estd moi verdes.
Bernabé Cobo (Histéria do Novo Mundo 1653) sinala a abundancia
de variantes dos pementos sudamericanos encanto a tamarno,
forma, etc. e cita o rocoto, de folla moi diferente dos demais
pementos, probablemente o C. pubescens que aun hoxe conserva
0 nome de rocoto (cf. Barbara Pikersgill: "The domestical of Chili
Peppers" in Domestication and Exploitation of Plants and Animais.
Ed. Peter J. Ucko & G. W. Dimbleby. 477).




PEMENTO DO COUTO

PEMENTO DO COUTO

Os cientificos cando temos que falar dun tema que descofiecemos - caso insolito, pero non en min, que abarquei moito,
ainda que consciente do perigo de apertar pouco - temos tres obrigas: 1) buscar fontes fidedignas, 2) cité-las, e 3) resu-
milas con criterio cientifico rigoroso aplicado en outras investigacions, e procurando expor todo conxugando a profundi-
dade cientifica coa claridade de comprension, mediante a explicacion inmediata das palabras dificis.

Comezarei resumindo a copia do "Expediente da Denominacién de Orixe Protexida" PEMENTO DO COUTO que recebin
onte xoves 5 do 8: "Familia das solandceas, espécie Capsicum annuum L.; ecotipo (variedade) local Pemento do Couto.
Froito [...] verde en estado de inmadurez, vermello en maduro.

Paso por alto a descricion, tamano, etc., da pranta flor e froito que todos conecedes, en invernadoiros e prazas, todos
menos eu. "A colleita [...] realizara-se cando o producto presente [...] seccion lonxitudinal troncoconica-trapezoidal" (o
expediente debese ter dito: trapecial, en forma de trapécio, de bases paralelas ; o trapezoide non ten nengun lado parale-
lo a outro). O pemento do Couto é moi semellante ao de Padron, pero se diferencia en:

1) "Pedinculo recto e erguido, sempre de menor tamario (mellor: lonxitude) que o froito, [0] que fai medrar a éste erecto".
2) "Baixo conteudo ou ausencia de capsaicina [mellor capsicina, de Lat. Capsicum .de capsa 'caixa], polo que [...] 0
froito non apresenta nunca picor"

3) "[...] maior precocidade [...] 0 que permite adiantar lixeiramente o inicio da camparia de comercializacion".




VARIANTES

FORMAIS DOS
PEMENTOS DO

M COUTO OBSERVADAS
=" POLO PROFESOR D.

.\ ? Luis MONTEAGUDO

GARCIA

Con todas as reservas debido a escasez de tempo (3 horas: de 9 a 12 noite
do sabado e dispondo de s6 80 exemplares), suxerimos as seguintes
variantes de forma:

B

R,

1) Mofletudo. Mofletudo. 3 bochechas e 3 surcos (30 %).

1A) 3 bochechas mais ou menos grandes e saintes con pequena
protuberancia central (10%)

1B) 2 bochechas baixas e 1 alta

1C) 2 bochechas altas e 1 baixa

1D) 3 bochechas con rehundido central con ou sen pequena pro-
tuberancia

1E) 3 bochechas, unha delas atrofiada, tres surcos (1%)

1F) 3 bochechas a 3 niveis distintos, grande protuberancia central
(1%)

2) Falcon: 2 protuberancias: unha curvase e avanza sobre a outra, 2
surcos
2A) Falcon tipico (3%)
2B) Falcon cabeza grande, pico pequeno (5%)
2 C) Cabeza e pico atrofiados (2%)
2 D) Punta oblicua: Cabeza e pico reducidos a unha ponta cam-
bada cara un lado, dous surcos

3) Corniforme
3 A) Punta ancha con xoroba entre dous surcos
3 B) Punta estreita, varios pontos
3 C) Punta ancha, tres protuberancias simétricas, dous surcos
(1%)

4) Tipo Hapax (unicum) achaparrado-mofletudo.
~Moi achaparrado, 6 bochechas, 6 surcos, cuticula verde mouro e
brillante; sementes escasas e non apertadas unhas contra outras.




PEMENTOS DE PADRON

(Informacién moito mais abundante que a anterior, en Internet "Cultivo do Pemento de Padron"). Resumo:

(p 2) "As sementes [...] non xerminan por embaixo dos 13° nen por encima de trinta e tantos [ .] Se detén a medra a 10°
ou menos [...], desenvolvemento Gptimo [...] a unha temperatura diurna entre 20° e 25° e pola noite de 16°a 18°C [...]
o0 pemento se adapta ben a humidades relativas elevadas [...] 0 pemento é pranta moi exixente en luz sobre todo en época
de floracion [...], os chans que mellor van [...]son areosa-limosas".

(p. 3) "[...] Interesa que non haxa exceso de humidade no chan para evitar a caida das flores [...]" En casos de seca 0s
froitos toman un sabor mais picante, e se ésta é excesiva chegan a cair-se as flores [...] O exceso de humidade no chan
da lugar a follaxe verde claro e perda de algunhas prantas por asfixia de raices".

(p 5) "Normas para o cultivo. A recopilacion do froito pode facer-se cando éste ten cor vermello ou cando esta verde, pero
chegou & sua madurez fisioldxica; cosa que pode apreciar-se no brillo metalico. A produccion por planta pode calcular-se
de 2 a 3 Kg. nun marco de prantacion de 3 a 4 plantas por metro cuadrado".

TEMPERATURA EN GRAUS CENTIGRADOS 5 10 15 20 25 30 35 40
PORCENTAXE DE PRANTAS NORMAIS 0 1 70 96 98 95 70 0
MEIA DE DIAS QUE TARDARAN EN NACER 25 12 9 8 9

FONTE (INTERNET)

OBSERVAZON DA ESTRUCTURA DUN PEMENTO TIPO ACHAPARRADO

DE PADRON POLO PROFESOR D. LUIS MONTEAGUDO GARCIA

Desexando conseguir un coiiecemento, xa que non profundo polo menos pratico e obxectivo, me decidin a investigar as
variedades de forma, as partes constitutivas e a sua ensamblaxe e capacidade de adaptacion dunhas a outras. Asi € evi-
dente que os 3 ou 4 frecuentes tabiques internos (compostos de dous laminifias aderidas) tiran da pele cara dentro ao
longo dunha lifa vertical, que fica convertida en sulco. O amplo volume subcilindrico da masa polposa dos pementos
(sobre todo nos achaparrados de Padron) é o responsabel de que ditos surcos desaparezan porque o pel, para poder dar
collida a dita polpa e s sementes, estirou-se.

A estrutura dun tipico pemento de 3 ou 4 mofletes (foucifio de boi) é a seguinte:

1) METADE INFERIOR INTERNA.

Engrosada para acoller a parte carnosa coas sementes aderidas aos 3 ou 4 planos céncavos, orixe dos 3 ou 4 tabiques.
A polpa (parte carnosa) consiste nunha masa esponxosa e himida composta 1a) por un nicleo branco prismatico ao que
se adosan 1b) 3 ou 4 planos concavos branco-esverdeados, cuxos bordes laterais xuntan-se intima e case impercepti-
belmente para formar 1c) os 3 ou 4 tabiques de ca. 5Smm de resalte que ascenden, diminuindo volume, até 2mm, para
reforzar e manter oca a metade superior (camara de ar para facilitar refrixeracion ?).

Esta parte carnosa apresenta seccion vertical en oxiva e horizontal en estrela de 3 ou de 4 pontas grosas.

nestes 3 ou 4 planos da polpa, lixeiramente concavos van aderidas moi apertadamente as sementes (discoidais con unha
pequenisima expansion no borde que, segundo semella, é o que contén a capsaicina picante). Aqui hai que observar 0
"escrupuloso cuidado" que tefien as sementes de deixar entre elas e o interior da pele unha delgadisima camara de ar, pro-
babelmente para as isolar da torrida temperatura que tiiia que suportar a cuticula da pele.

2) METADE SUPERIOR EXTERNA E INTERNA

A) Superficie externa: 3 ou 4 bochechas ou bolos mais ou menos iguais e en disposicion radial; no centro deles, en refun-
dido, aparece unha curiosa protuberancia moi pequena (3mm de didmetro) en forma de outras 3 ou 4 bochechas cada un
ao pé do seu correspondiente grande. Do espazo entre cada duas bochechas nacen e descienden o0s 3 ou 4 profundos
surcos que caracterizan esta variante. Na metade inferior estes surcos van facendo-se mais superficiais até desaparecer
debido ao estiramento que sofre a delgada pele (0,5 -1 mm) para acoller @ masa carnosa composta pola metade inferior
dos tabiques, as sementes e 0 ndcleo central esponxosa e humido.

B) Interior. Destacan (como sustendo a boveda) os extremos distais dos 3 ou 4 tabiques esponxosas e himidos com-
postos cada un por 2 laminifas aderidas unha a outra, de unidn case imperceptibel. Os 3 ou 4 citados tabiques unen-se
formando unha masa esferoide esponxosa na que resaltan como 3 ou 4 bochechas internas que corresponden exacta-
mente aos 3 ou 4 externos. Estrafia que esta masa esferoide estexa tan concentrada que 0s 3 ou 4 tabiques soldan-se a
ela de maneira abrupta, repentina. Pero tendo en conta que o que fai a natureza o fai coa finalidade de conservar a espé-
cie, pensamos que as 3 ou 4 bochechas amplian 0 espazo oco que ocupa case toda a metade superior convertido asi en
camara de ar que protexe do calor excesivo que secaria a humidade da polpa carnosa central e dos tabiques, e sobre todo
da delgadisima capa esponxosa que recubre a cara interna.

CARACTERISTICAS DO PEMENTO DE O COUTO E DO PEMENTO DE PADRON

BASE FORMA COR SURCOS PELE
0 COUTO estreita longo, esbelto verde menos mouro 3y 4 bochechas variados  grosa 0,8 mm
PADRON ancha corta, achaparrada  verde mouro 3y 4 bochechas fina 0,4-0,6mm




Estudio del Pimiento de “0O Couto”

Por el Profesor Dr. -
Don Luis MONTEAGUDO GARCIA

ARQUEOLOGIA DE LOS PIMIENTOS

Los mads antiguos pimientos conocidos fueron identificados en las excavaciones de
Mac Neish en Tamaulipas y Tehuacan, Méjico. En ambos sitios aparecieron en los nive-
les inferiores datados ca. 7000 a. C. fecha anterior al desarrollo de la agricultura, por
tanto esto atestigua que cuidaban y aprovechaban plantas silvestres. Estos ejemplares
fueron atribuidos al C. Frutescens, pero por comparacion con los ejemplares cultivados
de Palo Blanco (Tehuacan, 700 a. C.- 200 d. C.) que presentan el caliz ain adherido,
pertenecen probablemente al C. annum.

En Sudamérica (sobre todo costa del Pert) se desconocen los pimientos silvestres de
la fase preagricola, por tanto los cultivados tuvieron que venir de otra region. Los prin-
cipales yacimientos arqueoldgicos son Ancon (NW de Lima) y Huaca Prieta, mas al
Norte. Ambos yacimientos presentan en sus niveles inferiores preceramicos ca. 2000
a. C. junto algodon y habichuelas, pimientos cultivados caracterizados por el céliz adhe-
rido a la base del fruto. Los niveles inferiores de Huaca Prieta dieron pimientos rojos y
anaranjados, que implica cultivo seleccionante, puesto que los pimientos color naran-
ja son desconocidos entre las especies silvestres. Asimismo las semillas muy anchas
también son propias de las cultivadas.

Estas especies sudamericanas son el C. pubescens, de semillas negras. El C. bacca-
tum y C. chinense tienen semillas color paja, pero el C. baccatum presenta caliz denta-
do con venas salientes, mientras en el C. chinense el céliz es entero y las venas menos
visibles.

Los frutos de Ancon y niveles inferiores de Huaca Prieta (ambos en niveles precerami-
cos, pertenecen al C. baccatum, especie domesticada en el Sur del Per o en Bolivia.
Esto prueba que los pimientos junto con el algodon y otras plantas llegaron a la costa
desde el Sur.

HISTORIADORES ESPANOLES DE INDIAS

Las especias, junto al oro probablemente fueron las dos probables finalidades gue jus-
tificaron los viajes de Colon para llegar a las Indias Orientales segtn el P Bernabé Cobo
(Historia del Nuevo Mundo 1653).

Gonzalo Fernandez de Oviedo y Valdés (Historia General y Natural de las Indias 1547)
registra variedades dulces del pimiento, y describe un pimiento que da frutos pequefos
y verdes con motas negras, pero no en todo el fruto sino sélo en alguna parte. Esto es
interesantisimo para los pimientos de O Couto y Padrén porque muy probablemente se
trata del Capsicum annuum var. minimum, que en Colombia se cosecha cuando los fru-
tos aln esta muy verdes. Bernabé Cobo (Historia del Nuevo Mundo 1653) sefiala la
abundancia de variantes de los pimientos sudamericanos en cuanto a tamao, forma,
etc. y cita el rocoto, de hoja muy diferente de los demas pimientos, probablemente el C.
pubescens que aun hoy conserva el nombre de rocoto (cf. Barbara Pikersgill: "The
domestical of Chili Peppers" in Domestication and Exploitation of Plants and Animals.
Ed. Peter J. Ucko & G. W. Dimbleby. 477).

PEMENTO DO COUTO

Los cientificos cuando tenemos que hablar de un tema que desconocemos - caso inso-
lito, pero no en mi, que he abarcado mucho, aunque consciente del peligro de apretar
poco - tenemos tres obligaciones: 1) buscar fuentes fidedignas, 2) citarlas detallada-
mente, y 3) resumirlas con criterio cientifico riguroso aplicado en otras investigaciones,
y procurando exponer todo conjugando la profundidad cientifica con la claridad de com-
prension, mediante la explicacion inmediata de las palabras dificiles.

Empezaré resumiendo la copia del "Expediente de la Denominacion de Origen Protegida"
PEMENTO DO COUTO que he recibido ayer jueves 5 del 8: "Familia de las solandceas,
especie Capsicum annuum L.; ecotipo (variedad) local Pemento do Couto. Fruto [...]
verde en estado de inmadurez, rojo en maduro.

Paso por alto la descripcion, tamano, etc., de la planta flor y fruto que todos conocéis,
en invernaderos y mercados, todos menos yo. "La recoleccion [...] se realizara cuando
el producto presente [...] seccion longitudinal troncoconica-trapezoidal" (el expediente
debiera haber dicho: trapecial, en forma de trapecio, de bases paralelas; el trapezoide
no tiene ningun lado paralelo a otro). El pimiento del Couto es muy parecido al de
Padron, pero se diferencia en:

1) "Pedanculo recto y erguido, siempre de menor tamario (mejor: longitud) que el fruto,
[lo] que hace crecer a éste erecto".

2) "Bajo contenido o ausencia de capsaicina [mejor capsicina, de Lat. Capsicum .de
capsa ‘caja’], por lo que [...] el fruto no presenta nunca picor"

3) "[...] mayor precocidad [...] lo que permite adelantar ligeramente el inicio de la cam-
pana de comercializacion".

VARIANTES FORMALES DE LOS PEMENTOS DO COUTO OBSERVADAS POR EL PRO-
FESOR D. LUIS MONTEAGUDO GARCIA

Con todas las reservas debido a la escasez de tiempo (3 horas: de 9 a 12 noche del
sabado y disponiendo de sélo 80 ejemplares), sugerimos las siguientes variantes de
forma:

1 Mofletudo. 3 mofietes y 3 surcos (30 %).
1A) 3 mofletes mas o menos grandes y salientes con pequefa protube-
rancia central (10%)
1B) 2 mofletes bajos y 1 alto
1C) 2 mofletes altos y 1 bhajo
1D) 3 mofletes con rehundido central con o sin pequena protuberancia
1E) 3 mofletes, uno de ellos atrofiado, tres surcos (1%)
1F) 3 mofletes a 3 niveles distintos, gran protuberancia central (1%)

2 Haleon: 2 protuberancias: una se curva y avanza sobre la otra, 2 surcos
2A) Halcon tipico (3%)
2B) Halcon cabeza grande, pico pequeno (5%)
2 C) Cabeza y pico atrofiados (2%)
2 D) Punta oblicua: Cabeza y pico reducidos a una punta curvada hacia un
lado, dos surcos
3 Corniforme
3 A) Punta ancha con joroba entre dos surcos
3 B) Punta estrecha, varios puntos
3 C) Punta ancha, tres protuberancias simétricas, dos surcos (1%)
4 Tipo Hapax (unicum) achaparrado-mofletudo.
Muy achaparrado, 6 mofletes, 6 surcos, cuticula verde oscuro y brillante; semillas esca-
sas y no apretadas unas contra otras.

PIMIENTOS DE PADRON

(Informacién mucho més abundante que la anterior, en Internet "Cultivo del Pimiento de
Padron"). Resumen:

(p. 2) “Las semillas [...] no germinan por debajo de los 13° ni por encima de treinta y
tantos [...] Se detiene el crecimiento a 10° o menos [...], desarrollo 6ptimo [...] a una
temperatura diurna entre 20° y 25° y por la noche de 16° a 18° C [...] el pimiento se
adapta bien a humedades relativas elevadas [...] el pimiento es planta muy exigente en
luz sobre todo en época de floracion [...], los suelos que mejor van [...]son arenoso-
limosos".

(p. 3) "[...] Interesa que no haya exceso de humedad en el suelo para evitar la caida de
las flores [...]" En casos de sequia los frutos toman un sabor mas picante, y si ésta es
excesiva llegan a caerse las flores [...] El exceso de humedad en el suelo da lugar a folla-
je verde claro y pérdida de algunas plantas por asfixia de raices".

(p 5) "Normas para el cultivo. La recoleccion del fruto puede hacerse cuando éste tiene
color rojo o cuando est4 verde, pero ha llegado a su madurez fisioldgica; cosa que
puede apreciarse en el brillo metélico. La produccion por planta puede calcularse de 2
a 3 Kg. en un marco de plantacion de 3 a 4 plantas por metro cuadrado".

OBSERVACION DE LA ESTRUCTURA DE UN PIMIENTO TIPO ACHAPARRA DO DE
PADRON POR EL PROFESOR D. LUIS MONTEAGUDO GARCIA

Deseando conseguir un conocimiento, ya que no profundo por lo menos préctico y obje-
tivo, me decidi a investigar las variedades de forma, las partes constitutivas y su ensam-
blaje y capacidad de adaptacion de unas a otras. Asi es evidente que los 3 o 4 fre-
cuentes tabiques internos (compuestos de dos laminillas compactamente adheridas)
tiran de la piel hacia dentro a lo largo de una linea vertical, que queda convertida en
surco. El amplio volumen subcilindrico de la de la masa pulposa de los pimientos (sobre
todo en los achaparrados de Padron) es el responsable de que dichos surcos desapa-
rezcan porque la piel, para poder dar cabida a dicha pulpa y a las semillas, se ha esti-
rado.

La estructura de un tipico pimiento de 3 o 4 mofletes (hocico de buey) es la siguiente:

1) MITAD INFERIOR INTERNA.

Engrosada para acoger la parte carnosa con las semillas adheridas y los 3 o0 4 planos
concavos, origen de los 3 o 4 tabiques. La pulpa (parte carnosa) consiste en una masa
esponjosa y humeda compuesta 1a) por un nicleo blanco prismatico al que se adosan
1b) 3 0 4 planos concavos blanco-verdosos, cuyos bordes laterales se juntan intima y
casi imperceptiblemente para formar 1c) los 3 o 4 tabiques de ca. 5mm de resalte que
ascienden, disminuyendo volumen, hasta 2mm, para reforzar y mantener hueca la mitad
superior (camara de aire para facilitar refrigeracion ?).

Esta parte carnosa presenta aproximadamente seccion vertical en ojiva y horizontal en
estrella de 3 o de 4 puntas gruesas.

En estos 3 0 4 planos de la pulpa, ligeramente concavos van adheridas muy apretada-
mente las semillas (discoidales con una pequefiisima expansion en el borde que, segun
parece, es lo que contiene la capsaicina picante). Aqui hay que observar el "escrupu-
loso cuidado" que tienen las semillas de dejar entre ellas y el interior de la piel una del-
gadisima camara de aire, probablemente para aislarlas de Ia torrida temperatura que
tenia que soportar la cuticula de la piel.

2) MITAD SUPERIOR EXTERNA E INTERNA

A) Superficie externa: 3 o 4 mofletes o bollos mas o menos iguales y en disposicion
radial; en el centro de ellos, en rehundido, aparece una curiosa protuberancia muy
pequeria (3mm de didmetro) en forma de otros 3 o 4 mofletes cada uno al pie de su
correspondiente grande. Del espacio entre cada dos mofletes nacen y descienden los 3
0 4 profundos surcos que caracterizan esta variante. En la mitad inferior estos surcos
van haciéndose paulatinamente més superficiales hasta desaparecer debido al estira-
miento que sufre la delgada piel (0,5 -1 mm) para acoger a la masa carnosa compues-
ta por la mitad inferior de los tabiques, las semillas y el niicleo central esponjoso y
hamedo.

B) Interior. Destacan (como sosteniendo la boveda) los extremos distales de los 3 0 4
tabiques esponjosos y himedos compuestos cada uno por 2 laminillas adheridas una
a otra, de union casi imperceptible. Los 3 o 4 citados tabiques se unen formando una
masa esferoide esponjosa en la que resaltan como 3 o 4 mofletes internos que corres-
ponden exactamente a los 3 o 4 externos. Extrafia que esta masa esferoide esté tan con-
centrada que los 3 o 4 tabiques se sueldan a ella de manera abrupta, repentina. Pero
teniendo en cuenta que lo que hace la naturaleza lo hace con la finalidad de conservar
la especie, pensamos que los 3 0 4 mofletes amplian el espacio hueco que ocupa casi
toda la mitad superior convertido asi en camara de aire que protege del calor excesivo
que habria secado la humedad de la pulpa carnosa central y de los tabiques, y sobre
todo de la delgadisima capa esponjosa que recubre la cara interna.
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