MOLINA DE SEGURA: PIMIENTO, ALMAJARA Y PIMENTON

Antonio de los Reyes Garcia

Hasta los anios 50 del siglo pa-
sado Molina era un pueblo
agricola. Por aquellos arnos se
plantaban en la huerta muchos
pimientos. Cuando estaban rojos
los cogian y los llevaban al cam-
po y alli los ponian en las eras.
Las mujeres quitaban los rabos
llamados pezones y los abrian y
ponian boca arriba para que se
secaran.!

La calidad del pimiento de Mur-
cia se debe a la experiencia de los
huertanos. Los primeros llegados
eran alargados y picantes. Debido a
las condiciones del clima Mediterra-
neo con escasas lluvias y altas tem-
peraturas, y a las técnicas de culti-
vo, su forma se fue redondeando y
su sabor perdi6 el caracter picante
pasando a ser dulce.

Las pedanias de Molina, princi-
palmente La Ribera y Torrealta? fue-
ron pioneras durante muchos afnos
en la produccion de la simiente del
pimiento, prodigandose en la insta-
lacion de las almajaras, como vere-
mos.

Los pimientos se empezaron a
cultivar, sobre todo, en Espafa. Los
mencionan ya los tratados botanicos
del siglo XVII,

se cultivan con gran diligencia
en Castilla, no solo los jardine-
ros, sino las mujeres, en mace-
tas que colocan en los balcones,
para usarlos todo el afio frescos
0 secos, en salsas o en vez de pi-
mienta.
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Desde el siglo XIX, el resurgir de
una Molina industrial tiene su prece-
dente en un decidié molinense, José
Hernandez Gil®?, cuando se embarcé
en 1896 en las tareas de la industria
agricola dando motivos para que
otros le imitasen. En ello estaba el
pimenton.

La zona productiva provincial
del pimiento se extendié por toda la
ribera del rio Segura lo cultivaban
desde Elche hasta los campos de
Lorca y desde la Vega Media hasta
el Mar Menor*, compuesta de forma
exclusiva, por los terrenos inscritos
en los términos municipales de la
Huerta de Murcia, Valle del Guada-
lentin, Espinardo, Molina, Fortuna,
Santomera, El Esparragal, Alhama,
Beniel, Fuente Alamo, Lorca, Carta-
gena, Librilla, Murcia, Puerto Lum-
breras, San Javier, Torre Pacheco y
Totana. En esta época era frecuente
que los agricultores de La Ribera de
Molina hicieran las almajaras, o se-
milleros, célebres por su calidad.

Gracias a una huerta que no en-
contraba suficiente salida a sus
productos pese a la superviven-
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cia del pimiento para pimenton,
los almajales, el trigo, la cebada,
la cebolla, la alfalfa y el tomate,
sin olvidar, la conserva, el melo-
coton y el albaricoque, llenaba-
mos latas de pimenton y sacos®.

Hagamos algo de historia: Si bien
ya en el siglo XIX se inici6 la activi-
dad industrial molinense, serd avan-
zada la mitad del siglo XX, cuando
a Espana le eliminaron las trabas
impuestas internacionalmente, tras
los efectos de la Guerra Civil y de
la 2* Mundial. Intervino el interés
Norteamericano por los terrenos
necesarios para sus bases aéreas
ayudando, con ello, a liquidar defi-
nitivamente el llamado asilamiento
internacional y permitiendo los cré-
ditos bancarios tan necesarios en
aquella Molina preindustrial ya ini-
ciada en la elaboracién del pimiento.
Anos de vertiginoso crecimiento con
el nacimiento de numerosas empre-
sas conserveras, (Prieto, La Moline-
ra, Herndandez Pérez, Espallardo,
El Gladiador, El Pelicano, Santa
Bdrbara...) poligonos industriales y
urbanizaciones. Molina crecia a un
ritmo galopante. Forasteros, mejor
forasteras, que acudian al trabajo.
Construccion de viviendas. Barrios
nuevos. Y usos y costumbres traidos
de fuera que modificaban la apacible
vida ordinaria.

Y vendria mas adelante la crisis
de los afios noventa. Cierre de fabri-
cas; falta de trabajo... y la esperanza
en un futuro mejor, como es carac-
teristica de los molineros en los mo-
mentos de recio apuro. La prueba
estd en la aparicion de las procesio-
nes y en el impulso dado a la nueva
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iglesia y a la parroquia, de san Vi-
cente, cuya edificaciéon durd cuatro
afnos.

Y escribi en 1989:

Es cierto que Molina paso el sal-
pullido de la transicion como ca-
ballo desbocado al que se le da
suelta en el campo. Pero no es
menos cierto que, una vez sere-
nado, sigue siendo el brioso cor-
cel de siempre.

Y antes Angel Martinez®, recuer-
da:

Las empresas que integran el
sector son empresas familiares
de pequerio tamanio y muy inten-
siva en trabajo, sin embargo, no
se ven amenazadas por paises
cuyos costes laborales son infe-
riores debido a que el pimentoén
murciano tiene un elevada cali-
dad.

El Pimiento’. Planta herbacea anual
de las solanaceas, con tallos ramo-
sos, hojas lanceolada y lampinas,
flores blancas y pequeias y fruto en
baya hueca, muy variable en forma
y tamafo, segln las castas. Y sigue
el diccionario de la Real Academia
Espaiiola, al citar a la Nora: es plan-
ta americana muy cultivada en Es-
pana, y nos engafa al decir: pimien-
to muy picante, guindilla®.

Desde un punto de vista prdcti-
co se distinguen tres grupos: a)
variedades dulces, que suelen
tener frutos de tamario grande,
se cultiva en invernadero y al
aire libre, y su cultivo esta muy
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extendido para el consumo en
fresco y la industria conservera;
b) variedades picantes, muy cul-
tivadas en Sudamérica, que sue-
len ser de fruto largo y delgado,
y ¢) variedades pimentoneras,
cultivadas para la obtencion de
pimenton’

En Molina se cultiva preferente-
mente en 7res Cascos y Bola. Pro-
ductores también han sido las zonas
de Espinar-
do, Puen-
te  Tocinos,
Santomera,
La Apareci-
da, Totana,
Orihuela vy,
naturalmen-
te, la vega del Segura desde Archena
a Guardamar. En Murcia llamamos
pimiento a los dulces y guindilla
a los picantes. Unos pican y otros
no, segun la conocida frase popular
para los de Padron. En Murcia no
todos presentan sabor picante, sino
ocasionalmente.

Al parecer, el pimiento es origi-
nario de la zona de Bolivia y Perq,
donde ademas se cultivaban al me-
nos otras cuatro especies, y de don-
de fue traido a Espafia por Colén
a la vuelta del primer viaje, segin
su diario del martes 15 de enero
de 1493'°. También hay mucho aji,
que es su pimienta, de ella que vale
mas que pimienta, y toda la gente
no come sin ella, que la halla muy
sana: Alli, al pimiento lo llaman aji,
y él lo castellaniz6 como pimiento
por su sabor parecido al de la pi-

mienta negra usada en Europa.
También era conocido en Ameérica
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por chiles'' y formaba parte de la
dieta humana desde al menos el
7500 a. C.

Al parecer, el pimiento gusté al
emperador Carlos cuando fue a Yus-
te. El era adicto al picante y pidi6 a
los monjes Jerénimos. Los mismos
que tiempo mds adelante, lo planta-
ron en Murcia donde perdi6 el picor
y aparecio la variedad dulce, “bola”
o Nora. En ese tiempo el pimiento
ya se habia difundido su cultivo en
Espaila, desde donde se distribuyd
al resto de Europa y del mundo con
la colaboracion de los portugueses.

En Espafa, segin mencionan los
tratados botanicos del siglo XVII:

se cultivan con gran diligencia
en Castilla, no solo los jardine-
ros, sino las mujeres, en mace-
tas que colocan en los balcones,
para usarlos todo el ario frescos
o0 secos, en salsas o en vez de pi-
mienta.

Hay que diferenciar el pimiento
comestible tal cual, o sea el verde o
el rojo, muy usado en la gastrono-
mia ya sea picante o dulce, del lla-
mado fiora o morrén que es el que
convertird en pimentén. Y del que
hablamos aqui.

La Huerta de Murcia nunca pudo
competir con las riberas extreme-
fnas en la produccion de pimiento
picante. Inesperadamente en La
Nora, tras unos cultivos continuos,
el alargado pimiento picante cacere-
no se redondeo y perdi6 su picor al
desaparecer la capsicina que afecta-
ba al sabor de los pimientos. Nacio,
pues, el pimiento en La Nora y que-
d6 como pimiento Nora.
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Las semillas de pimiento que
se siembran en cualquier otro
lugar que no sea esta zona de
Murcia dan rdpidamente frutos
con el gusto picante, como ocu-
rre con el que hoy se produce en
la zona californiana e incluso en
otros lugares de Esparia. MAES-
TRE IBANEZ tratando de expli-
car esta diferencia realizé un
estudio analitico comparativo
de las tierras y pericarpios de
los pimientos de Murcia y Cdce-
res, observando que las tierras
de Cdceres son apenas calizas
y los pimientos procedentes de
esta region tienen sabor pican-
te. Por el contrario, las tierras
de Murcia contienen una fuerte
proporcion de carbonato cdlci-
co y los pimientos son dulces.
Observo, ademds, que unas se-
millas de pimientos murcianos
cultivadas en tierra de Caceres,
daban frutos que tienen sabor
picante.

El principio picante del pimien-
to, es la capsaicina, descubierta por
THRESH en
18762

En la Re-
gion de Mur-
cia en 1943
su produccién
se centraba
en Molina de
Segura, To-
rrealta, Ribe-
ra de Molina,
Espinardo,
Santomera,
La Nora, Las
Torres de Co-
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tillas, Totana, Alhama de Murcia,
Algaida, San Javier, San Pedro del
Pinatar y el Algar.

A mediados del siglo XX, por los
afnos cincuenta, decrecié la dedica-
cioén al cultivo posiblemente a causa
de los ataques de hongos (funda-
mentalmente fusarium, phitophtora,
etc.); a la utilizacién sucesiva y con-
tinuada de las mismas tierras para
estas cosechas; el encarecimiento
que suponia su traslado hasta los
puertos y, especialmente, su costoso
sistema artesanal del secado, tanto
al sol como al humo. No debemos ol-
vidar la aparicion y explosivo desa-
rrollo, de la conserveria vegetal que
hizo cambiar los cultivos de la huerta
hacia el albaricoque y el melocoton.
Menos trabajo y mas rendimiento.

Nos recuerda Cadnovas Candel'?,
que las tareas de labranza se rea-
lizan durante el invierno y prima-
vera. En Espafia se cultiva en el
Levante espafol, sobre todo en la
Regién de Murcia, la Comunidad
Valenciana (Alicante) y en Catalu-
na; pero cada vez menos. Actual-
mente el mayor productor de pi-
mientos dulces son Chile y China.
El 94% del pimenton que se vende
desde Murcia habla chino y que-
chua', ha comentado José Luis
Hernandez secretario de la Deno-
minaciéon de Origen Protegida Pi-
mentén de Murcia.

La region de Murcia produjo
127.000 toneladas de pimiento
en fresco durante 2014 y 1.400
para la variedad usada para la
elaboracion de pimenton. Asi-
mismo, exportd por valor de 157
millones de euros.
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Es vieja costumbre, cuidada
por las amas de casa, enristrar
los pimientos recién cogidos del
bancal y conservarlos en lugares
soleados de la casa: las venta-
nas, el patio, el corral, los alti-
llos... para disponer de ellos en
los momentos idéneos de la co-
cina. Una vez secos, las amas de
casa las machacaban con el mor-
tero y, como hizo dicen que Mai-
na en Llano de Brujas, le ana-
dian, entre otros ingredientes,
fécula o aceite de oliva. El pro-
ducto nunca fue pimiento molido
ya que era notable la diferencia
de tamafio, color y atin de sabor.
La fiora se usa como especia,
aporta color, sabor y aroma. Los
embutidos, guisos, arroces y el
Caldero del Mar Menor suelen
contar con ella.

La cosecha. El trabajo del bancal
para la cosecha del pimiento es el
ordinario. A finales de abril la plan-
tacion, en setiembre la recogida, su
venta en fresco o la instalacion de
los sequeros, y a finales de mes la
venta de la cascara que podia llegar
a octubre. A final de agosto ya hay
un porcentaje de pimientos madu-
rados con el color rojo caracteris-
tico y se efectiia la primera cogida
para la venta en fresco presentando
un color verde ligeramente claro.
De ellos se hace la seleccién para
las semillas de la almajara. Puede
llegarse a recolectar hasta 3 6 4 ve-
ces segin maduran.

Interesante es el estudio de la
rentabilidad del cultivo de pimien-
to, donde han estudiado las altas
temperaturas en los invernaderos
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durante el verano y su efecto en los
frutos de pimiento (Capsicum an-
nuum)®s

Las almajaras'®, hoy llamados
semilleros. Sitio donde se siembran
y crian os vegetales que después
han de trasplantarse. Ya en 1783
se autoriz6 en Molina lo que pode-
mos considerar, el primer sequero
local. Fueron vitales para el cultivo
del pimiento. Su buen hacer en las
pedanias huertanas de la Ribera y
El Llano de Molina les dio fama pro-
porciondndoles unos ingresos im-
portantes.

En diciembre se instalan en pe-
quefias parcelas protegiéndolas
con las bardas, o cafias corta-
das del rio entrelazadas, como
una especie de pared protectora
contra el frio. Ademds colgaban
mantos a la puesta del sol y los
retiraban al amanecer. Estos son
rastrojos de trigo trenzados pues-
tos frente a la balda para mode-
rar el frio nocturno. Las semillas
son seleccionadas entre las me-
jores plantas de la cosecha ante-
rior, normalmente, de la primera
cogida y de frutos secados al sol,
se plantan con un buen abonado
o estercolado. En cada extremo
de la barda se arregla una protec-
ciéon contra los vientos laterales,
llamados guardamientos (guar-
davientos).

El terreno de la almajara son
unos rectdngulos de 2 por 1’30
metros de ancho y en medio una
especie de senda donde se plan-
tan las semillas. Se divide con
caballones en pequenas parcelas
y se allana para que el riego sea
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La Almajara

uniforme. Es lo que se llama cor-
tar los hoyos.

La almajara puede hacerse me-
diante acolchado pldstico, entre
surcos o con riego localizado o,
mdas moderno, a goteo, evitan-
do riegos excesivos que perjudi-
can al sembrado. El abonado y
las cavas, al menos, serdn dos.
A finales de abril se procede al
trasplante en dos o tres ocasio-
nes recogiéndola manualmente
y trasladdndola al bancal rapi-
damente para no entorpecer su
desarrollo. Este trabajo también
lo realizan las mujeres, principal-
mente en los riegos que requieren
mayor esmero.

Era frecuente que el agricultor
instdlese sus propias almajaras, su-
ficientes para organizar la siguiente
siembra y si habia resto lo vendiese
o cediese a algin vecino.

Los sequeros

Una vez recogida la cosecha en
setiembre, se abren y se procede
a quitar los pezones (suele ser ta-
rea de mujeres) dejandolos al sol
en los llamados sequeros o paraje
destinado a secarlos, durante va-
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rios dias. Estos consisten en unos
zarzos sobre los que se coloca los
pimientos para solearlos en luga-
res idéoneos como los cabezos o la-
deras de los montes o las eras, que
también son tutiles para las trillas
de los cereales. Al sequero pueden
acudir todos los cosecheros, o a
la puerta de la casa del huertano
0 un cobertizo o la misma vivien-
da, temeroso este de unas gotas de
lluvia, pues caso de llovizna'” se
estropea perdiendo color y valor
tomando una tonalidad negruzca
que impedia su buena venta. A la
menor llamada acudian todos los
vecinos para que la recogida fuera
lo mas rapida posible. En Molina
son conocidos los ubicados en an-
tiguos solares del actual colegio co-
nocido de las monjas, también en
las existentes en los alrededores de
la ermita de san Roque.

En Molina'® eran famosos y ha-
bia muchos molinos de pimenton.
De hecho, uno de los empleos de
mi padre era ser molinero en
uno de estos molinos. Los agri-
cultores que habian cosechado
estos pequenos pimientos, So-
lian abrirlos en «las eras», ofi-
cio propio de mujeres. Una vez
abiertos se colocaban en zarzos
y se ponian en la era. Si habia
amenaza de lluvia habia que re-
coger rapidamente los pimien-
tos. Las mujeres estaban como
selladas sobre sus piernas y
abrian los pimientos moviéndo-
se hacia atrds. Muchas veces los
duerios de los pimientos, al venir
de madrugada a llamar a mi ma-
dre para que fuera a trabajar, le
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decian: Consuelo, que venga tu
Angel para que pueda ir echan-
do los pimientos a las mujeres
con el capazo. Yo estaba siempre
con el capazo lleno de los peque-
nos pimientos preparado para
echarlos delante de la mujer que
los pedia. Una me llamaba por
aqui, otra por alld: Angel, se me
acaban los pimientos, trdeme
mds. Asi consequia yo también
alguna monedilla, que no me la
apropiaba sino que se la daba a
mi madre para la familia.

La huerta de la Ribera de Moli-
na, ddndole fama, no solo abastecia
a los molinos pimentoneros insta-
lados sobre las acequias en toda la
vega del Segura, si no gandandoles
en competicion a los de Elche hasta
Lorca, y desde la Vega Media hasta
el Mar Menor. Mas delante, mitad
del siglo XX, se impuso el secado
en camaras de aire caliente, como
el instalado por Regina, el Hijo de
Miguel Herndndez Nicolas, que aca-
b6 con los sequeros que tanta in-
quietud llevaba a los agricultores.
Estos son mas seguros y baratos y
el pimiento es trasportado a granel.
Antes se sometan al lavado y corta-
do y después llevados o trasladados
al molino.

Otra forma de sequero es el que
seca los pimientos con humo de lefia
de roble o de encina. Extendidos en
zarzos, reciben el humo de los lefios
situadas bajo ellos durante quince
dias, y se realiza el llamado volteo
y rodeo, para conseguir uniformidad
en el resultado. Segtin hacian o ha-
cen, en Espinardo. A nivel nacional
la localidad de Candeleda (Avila) es

81

considerada como modelo de este
tipo de secado.

La cascara es el buen resultado
del sequero que deja el pimiento pre-
parado para su molienda. La Carti-
lla Agricola de Antonio de Elgueta
de 1761 habla ya de la cascara®.

Los exportadores y demds tra-
ficantes del pimento compraban, o
compran, la cdscara a todo lo largo
del rio. En ocasiones se traen hasta
de Marruecos y en la actualidad has-
ta de Chile y China. Unas veces en
fresco, las menos, otras, tras pasar
por el sequero y en condiciones de
ser molido. También son vendidos a
paises americanos o africanos que
los muelen para su venta al menu-
deo o para la fabricaciéon de embuti-
dos y otros productos de cocina.

Otros la muelen por sus propios
medios o conciertan con algin mo-
lino para su molienda prepardndo-
la para su comercializacion. En ello
estaban los planteros encargados de
comercializar la cosecha, primero
desde la almajara, después desde
los sequeros. Empresas murcianas
han comprado y no sé si todavia
lo hacen, cdscaras de pimientos en
Marruecos y Sudéfrica. Ahora Chile
y China.

El mercado Habia uno en Murcia
dedicado al pimentén, en la plaza
del teatro Romea, en el porche. En
ella los compradores, vendedores y
corredores, cerraban trato portan-
do muestras de la mercancia. Luego
pas6 a La Rambla (Saavedra Fajar-
do) donde los huertanos ofrecian la
cascara a los especuladores (profe-
sionales de venta y contratacion) y
finaliz6 en la calle Mayor de Espi-
nardo.
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Los viajantes o corredores. Los
cosecheros también tenian sus co-
rredores, y a veces lo eran ellos, que
llevaban al comprador a visitar las
plantaciones o en bolsas ofrecian el
pimiento segiin muestras de la cose-
cha y del lugar de produccion.

Los habia de dos modalidades:
los representantes de cdscara que
la enviaban a los molinos existen-
tes (tanto especificos del pimiento
como de harinas, ya que estos, con
varias pasadas la dejaban en con-
diciones); y los que los vendian en
Espafa, Castilla, el norte de Espa-
fia y extranjero: Brasil, Uruguay,
Argentina, Norteamérica, Canada,
aparte de exportar a Europa, Ocea-
nia y Africa.

Para el comercio del pimenton

sacaban su envoltorio y le pre-
sentaban el pimenton en otro
papel desliado que cogia el com-
prador con la mano derecha y,
mostrando prontitud y habili-
dad, lo aplastaba con dos o tres
presiones del dedo pulgar, hasta
formar otra superficie plana que
juntaba a la otra que ya tenia
en su propiedad en la mano iz-
quierda, como su fuese un todo.
Entonces se apreciaba bien, si
habia, la diferencia en el color en
la molienda. Con una rapidez ex-
traordinaria y con arte, se hacia
el cotejo y en sequida se plantea-
ba el trato®.

Los que disponian de molino y co-
secha de pimientos, sus vendedores
recorrian toda Espafa, utilizaban
o utilizan, el mismo procedimiento.
(Recordar la sorpresa de aquel que
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fue a Italia y se encontrd con ven-
dedores de pimentén italianos con
productos elaborados en Murcia. Y
ya que hablamos de corredores, en
el casino de Molina la directiva hubo
de bloquear el teléfono por el eleva-
do gasto en llamadas que provoca-
ban los representantes y corredores
de comercio que lo usaban como si
fuera su oficina). Las representacio-
nes en el extranjero comenzaron por
los propios exportadores o familia-
res, principalmente entre los cono-
cedores de idiomas.

Los viajantes recordados eran:
El Jaro, Gaspar, Antonio de la Do-
minga, el Turre y otros de Torreal-
ta, la Ribera y Molina, cobrando
la comision al agricultor?!. Para
recorrer Espafa y el extranjero
estaban: Francisco Muelas, Vicen-
te Jave, El Ménico (José Antonio
Garcia Escribano), Franco Merlo,
Quinito, Rolldn (José Sanchez Ri-
quelme, corredor matriculado y
colegiado de la rama del pimenton,
cascara y frutos del pais, se anun-
ciaba en el programa de las fies-
tas), Joaquin Campillo Meseguer,
Antonio Valero Lozano, Juan Beni-
to Ortiz, Antonio Ramoén Serrano,
Doroteo Cano Pérez, Pérez Lucas,
El Liberal, Eulogio... En 1920 se
cre6 el Gremio de Corredores de
Pimenton que dur6 un afo.

Las plagas. Tristeza del pimien-
to, en las plantas afectadas pueden
aparecer tempranamente. Normal-
mente en los semilleros. Se manifies-
ta por presentar un color verde mate
y un marchitamiento brusco que se
puede mantener bastante tiempo,
con las hojas marchitas, verdes y la-
cias. La plaga de hongos Phytopho-
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ra capsici, acaba con la vida de las
plantas, esa es la tristeza. Los pi-
mientos caen afligidos “de repente”,
manteniendo las hojas verdes hasta
el final o secas en la misma planta.
También es frecuente el verticillium
dahliae, es mads tipico del pimiento
pimentonero que le produce flaci-
dez, se marchita en algunas ramas,
las hojas amarillean?? y caen. Les
afecta seriamente las aguas residua-
les vertidas a la acequia ya que indu-
dablemente fue causa principal de la
desaparicion de las plantaciones de
pimientos.

En el mismo trabajo, nos sefialan
otras posibles plagas como Fursa-
rium oxysporum, levulilla taurica,
enfermedades bacterianas y a virus
y microplasmas como las mosaico
del tabaco, del pepino y de la pata-
ta... y en “Tradiciéon y cambio...” ha-
blan de que a mediados de siglo XX
se extendié por la Vega Media una
enfermedad producida por el hongo
“Phitophthora capsici” que infectaba
las aguas de riego, obligando a bus-
car nuevas tierras de cultivo??.

En la lucha contra ellas, treinta
millones de insectos han sido uti-
lizados desde 2005 para evitar los
problemas fitosanitarios del cultivo
del pimiento para pimentén en la
Region, lo que ha supuesto un coste
superior a los 800.000 euros, segin
informa la Consejeria de Agricultu-
ra*.

El periédico de hoy, julio 2016,
avisa

que en el valle del Guadalentin
esta comenzando a subir la pre-
sencia de auxiliares, especial-
mente de Orius... disminuyendo,
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por tanto, el riesgo de trasmision
del virus bronceado, evitando
cualquier transmision que pueda
afectarles®

Y al hablar de invernaderos

Se incide en la importancia que
tiene conservar la fauna auxi-
liar... hasta la finalizacion com-
pleta de los ciclos... Aunque la
mayoria de fungicidas apenas
tienen efectos nocivos sobre los
insectos beneficiosos...

El pimentéon de Murcia es el
producto resultante de la molienda
de pimientos totalmente rojos del
género Capsicum Annuum L., va-
riedad “Bola” o Nora, recolectados
maduros, sanos, limpios y secos,
totalmente libres de ataques de pla-
gas o enfermedades. Atn asi cuan-
do llegan al almacén lo primero que
hacen es limpiarlos y seleccionar el
tamafo separando las impurezas
que puedan llevar. Su uso es muy
variado y aceptado para la conser-
vacion de embutidos y en el adobo
de muchos platos caseros.

Al pimiento molido se le denomi-
na pimentén y el de Murcia dispo-
ne de su Denominacion de Origen,
con sabor y caracteristicas especia-
les debido a las altas temperaturas,
suelos salinos, escasos riegos y a la
especialidad de cultivo. Por todo ello
acab6 redondeando su forma y su
sabor perdi6 el cardcter picante pa-
sando a dulce.

Muchas son las variantes del pi-
mentén: dulce, ahumado, picante
tanto supremo como rabioso... ape-
llidos que suelen dar los fabricantes.
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En los momentos actuales tengo
registrados unos 20 productores en
la region. De ellos 6 en Murcia, Ca-
bezo de Torres 5, luego Molina...

A causa de las guerras espafola
y mundial, algunos productos eran
elaborados en Murcia y posterior-
mente enviados a Marruecos®® o Ar-
gelia donde
envasaban
el  pimien-
to murciano
con nombre
de una em-
presa local,
abriendo
mercados en
territorios en
los que to-
davia se co-
mercia.

Asegura
Canovas que
la  primera
~ partida  de
piment6n sali6 por Aguilas en 1795,
pero hasta el siglo XIX la exporta-
cién no se consolido, después de ser
comercializado por empresas italia-
nas y alemanas que envasaban bajo
su nombre lo importado de Espana.
A mediados del siglo los productores
espafoles tomaron la iniciativa con
el pimentén dulce haciendo frente a
hingaros y norteamericanos y la ex-
trafa competencia argelina. EE.UU.
acab6 siendo el primer comprador.
Los productores murcianos aca-
baron empleando en la etiqueta el
idioma de las ciudades donde iban.
En 1935 E.UU. y Argentina eran los
principales compradores. En 1951,
en declive la produccion y venta,
aparte EE.UU. las ventas mejoraron
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en Sudameérica pero no fueron sufi-
ciente. Estaba a punto de terminar
el aislamiento y comenzar la dis-
minucién productiva murciana. Por
estos afios el mercado del pimentén
molido era y es Espafa.

Interesante es tener en cuenta
para el presente, aunque los textos
correspondan a los inicios de 1990,
que

en los ultimos anos, en los paises
mas desarrollados, el deseo de
mejorar la calidad de los produc-
tos de consumo, evitando la pre-
sencia de elementos nocivos para
la salud, ha influido en los proce-
sos de fabricacion industrial. Se
ha reducido el uso de colorantes
artificiales e incrementado el de
productos naturales, con propie-
dades colorantes, de baja o nula
toxicidad. De ahi el interés de las
industrias cdrnica, ldctea, con-
servera, farmacéutica y cosmeé-
tica por el pimenton, (pimiento
deshidratado-seco-, triturado o
molido), y por el extracto liquido
obtenido de su cdscara seca, la
oleorresina de pimenton.

Y que

Respecto a su distribucion re-
gional, Murcia reune mds del 60
por ciento de la superficie en cul-
tivo, del 70% de la produccion,
del 80% de los establecimientos
industriales, y sus envios al ex-
terior suponen mds de las tres
cuartas partes del valor de la ex-
portacion espafiola de pimenton
y oleorresina®’.
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Para ver mejor estas diferencias,
en 1940 se producen 831.000 kilos
en la Region y en 1946 casi dos mi-
llones enviados al mercado nacional.
En esta ocasion el 53,04 por ciento
procedia de Espinardo, 13,66% de
Murcia, 7,87% de Lorqui, 6,47% de
Molina de Segura... En 1955, cuan-
do llegan a la produccién mayor, lo
hacen con casi millon y medio entre
todos.

El Anuario Estadistico de la Re-
gion?$ calculaba la produccion del
pimentén en 1988 en16.311 tonela-
das y en 1997 —diez afios después-
en 2.610. Era la crisis. En contraste,
en 2015 la produccion fue de 500
toneladas, aunque la exportacion al-
canz6 mas de 30.000.

Por todo esto, vino mas adelan-
te el cierre de fabricas. Decrecid la
dedicacion al cultivo posiblemente a
causa de los ataques de hongos; a la
utilizacion sucesiva y continuada de
las mismas tierras para estas cose-
chas; el encarecimiento que suponia
su traslado hasta los puertos y, espe-
cialmente, su costoso sistema arte-
sanal del secado, tanto al sol como
al humo. No debemos olvidar la
aparicion y explosivo desarrollo, de
la conserveria vegetal que hizo cam-
biar los cultivos de la huerta hacia el
albaricoque y el melocotén. Menos
trabajo y méas rendimiento.

Desde entonces es escasa su inci-
dencia en la economia de la Region.
En los momentos actuales hay un re-
puntar por las nuevas maquinarias,
la mejoria del trasporte y la menor
necesidad de la mano de obra. Qui-
zas sea significativo el poligono La
Polvorista de Molina.

Fraudes. Otra plaga importante
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es la de los fraudes empezando por
la alteracion de las mezclas auto-
rizadas. Son 14% agua, cenizas el
10%, para los sequeros de humo,
el 18% de extracto y de celulosa el
20%. El resto hasta el 38% pimiento.
Estas proporciones fueron motivo de
abusos.

Al respecto dice Paco Canovas
Candel®

Parece ser que la fuente de infor-
macion, en casi todos los trabajos
repasados sobre el tema, (se ha
escrito poco de la historia de los
pimientos y el pimenton en Mur-
cia), es la misma, y se aprecia
un escaso interés en comprobar
la mayor o menor credibilidad de
los datos obtenidos.

Y maés adelante

Los fraudes consistian en anadir
a cascara de baja calidad gran
cantidad de binza, de la que se
habia quitado para elaborar pi-
miento de buena categoria y ade-
mds en poner partidas de pezo-
nes, que molian mezclados con lo
que se llamaba «ronia», pimien-
tos procedentes de las ultimas
cogidas, los «apures», pequenos,
medio verdes y de bajisimas pro-
piedades y cascarones, que eran
pimientos que se habian mojado
durante el secado, o medio podri-
dos, totalmente decolorados y sin
aroma alguno.

Un pimentonero viejo me aviso
que eran, me decia entonces, mu-
chos los que al moler mezclaban con
la cadscara la de almendra bien mo-
lida y remolida, adquiriendo el pro-
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ducto el color adecuado. Y, ademas,
le afhadian algo de aceite, que le
daba un brillo espléndido. Otros di-
cen que eso no es cierto ya que per-
judica y ayuda a su descomposicion.
Mads frecuente era, y dicen que es,
usar la bizna del tomate. El inconve-
niente es que se descubre pronto el
engafo, pues la mezcla tiene corta
vida.

La mala leyenda llegé con el
aceite de oliva. En 1890 el Ayun-
tamiento de Murcia, cumpliendo
tardiamente la orden ministerial
de 1887, prohibi6 cualquier mezcla
aunque no sean nocivas. En 1901
los mismos pimentoneros, organi-
zaron una comision, para perseguir
las mezclas, con escaso resultado
aunque consiguieron que el Congre-
so en 1902 nombrase una comision
para su estudio. Habia quien lo con-
sidera un fraude, porque el precio
se fija por el color; pero en la huerta
murciana, en proporciones adecua-
das, es bueno para determinadas
cascaras.. Se tramped tanto que
D. Juan de La Cierva se dirigié al
ayuntamiento molinense pidiéndole
que dejasen de mezclarlo con sus-
tancias que lo alteraban. Atn asi el
14 de febrero 1928, otra Real Orden
autorizo la adicion de aceite al pi-
mentén, con lo que los pimentones
de peor calidad mejoraban su as-
pecto y subian de precio. Esta prac-
tica -que en esencia era autorizar
su adulteracién- supuso la dismi-
nucién de la exportacién espafiola
y muy especialmente el de la Vera,
que no pudo competir en precio con
el murciano. La causa que ya que-
daba en evidencia era la misma:
que iba a definir su propio devenir a
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lo largo del siglo XX. Los fraudes, el
encarecimiento de su traslado a los
puertos y, especialmente, su costoso
sistema artesanal de fabricacion de
secado tanto al sol como con humo,
debilito la produccion. Asi, como ya
hemos visto, la pobreza de los sue-
los cultivables por la continuacién
de las cosechas y la competencia
internacional, principalmente euro-
pea, en lucha por los precios, tam-
bién aportaron sus consecuencias.
;De donde podian venir otros
fraudes? Casi Unicamente de la fé-
cula. Esta se emplea en la alimen-
tacion ya que es de dificil encuentro
por ser blanquecina y suave al tacto.
Son harinas de las semillas, tubér-
culos y raices de las plantas y se em-
plea especialmente en la industria
alimentaria. Una fécula son almido-
nes compuestos de carbono, oxigeno
e hidrégeno. Naturalmente no sean
nocivas ni dafiinas para la salud.

LOS MOLINOS

El molino trabaja el pimiento al
tamano adecuado y detecta las ano-
malias que puedan aparecer en el
valioso polvo. Acabada la molienda
se mete en sacos o en latas de tama-
no adecuado dependiendo del for-
mato en el que el producto se vaya
a comerciar, o bien pasa a los llama-
dos exportadores que lo enlatan se-
gun su necesidad exportadora. Cada
molienda es analizada comproban-
do las propiedades fisicas, quimicas
y hasta bioldgicas.

El inicio de los molinos pimento-
neros, segun dice Canovas,

Creemos que las primeras prue-
bas las efectuarian en las piedras
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de cereales, para después habili-
tar otra piedra exclusivamente
para pimenton. Esto es perfecta-
mente demostrable. Cuando los
Monjes recibieron en donacion el
Molino, este tenia solo tres “rue-
das” (asi consta en el testamen-
to antes mencionado), en cambio
en 1731 aparece ese mismo Mo-
lino de la Nora en el Padron de
la Huerta, con tres piedras y una
mds de pimenton®’.

Ya en 1731, La Nora es conside-
rada como el primer lugar que uso el
primer molino pimentonero de una
piedra instalado sobre la acequia de
Aljufia. Supongo que debi6 ser an-
tes o simultdneamente, harinero, en
aquel tiempo mucho mas til y ren-
table®'. En los procesos judiciales del
afio 1938 figura como de pimenton y
fabrica de electricidad.

El nombre de Nora, dicen, fue
causado por la variedad del pimien-
to, pero, me pregunto, jno fue de la
derivacion popular de noria? (Dice la
RAE: fiora=noria. También pimiento
muy picante, guindilla).

El nombre de Nora ha sido tradi-
cionalmente aplicado, en nuestra
Region, al pimiento rojo, y no es
insensato pensar que, dados los
antecedentes de su primer culti-
vo en Murcia, esta denominacion
popular le venga de su primer lu-
gar de produccion*.

Canovas® asegura que Vozmedia-
no se titulaba sefor de los dos luga-
res de la Nora y Guadalupe en 1557,
fecha de su donacion a los frailes y
segun testamento. Sdnchez Baeza3*
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da como primer nombre del paraje
Tomillate o Tomillo. Que la noria se
instal6 hacia 1420 por dona Mencia
de Cervatos, sefiora de Javali Viejo,
para los asentamientos humanos
llevados a cabo. Bien entrado el si-
glo XIX en documentos oficiales se
escribi6 La Afniora dando paso a La
Nora.

Su duefia, Catalina Puxmarin es-
posa de Alonso Vozmediano, lo don6
a los Jeronimos y estos lo adaptaron
a la modalidad que usaban en La
Vega cacereia.

Tras alguna trasferencia mas,
acabd en 1919 en manos de los her-
manos Casiano y Rogelio Gil Marin,
de la familia de los Rogelio molinen-
ses, que lo adquirieron de Antonio
Clemares Valero, de Murcia, ven-
diendo el pimenton bajo la marca
La Pantera. En 1970 lo traspasaron
a Francisco Abellain Gémez y estos
a Mariano Hernandez Manzano®.
Y no es caso unico. En Lorqui, el
molinense Francisco Martinez Lo-
zano instalé en 1924, el primer
molino dedicado también al pimen-
ton y pronto llegd a exportar hasta
EEUU?¢. Traslada la empresa a Cie-
za, desde el afio 2000, anda por la
quinta generacion.

Madoz dice en su Diccionario®
que en Molina hay pimientos en
mucha abundancia y de la elabo-
racion del pimiento reduciéndolo a
polvo. Santiago Pastor Palazén® que
en 1846 se instalé el primero moli-
no pimentonero y en 1896 habia ya
tres en Molina. Y Maximino Linares
Moreno®:

Las primeras industrias que co-
merciaron el pimenton fueron
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las de Hernandez Gil y mi abuelo
Maximino. El producto se metia
en cajitas. Comenzaba en Molina
lo que se llamoé empresas con via-
jantes.

Tras ellos Andrés Bernal Gil, Es-
pallardo y Sandoval.
Y recuerda Paco Canovas

(como anécdota podemos serialar
como molestaba esto a los moline-
ros porque el picor que producia
la molturacion era insoportable,
mas lo aguantaban tapdandose
la boca y la nariz con panuelos
mojados. Resultaba especialmen-
te molesto cuando llegaban para
ser molidas algunas partidas de
los llamados de “siete guisados”,
pimientos de extremado picor)*’

Recordar que en Molina la direc-
tiva del Casino prohibi6 la entrada
al edificio, por muy socio que fuera,
a todo aquel que vistiera las ropas
de faena del molino pimentonero.
Lo ensuciaban todo y era dificil de
limpiar.

La primera referencia a molino
de pimenton estd en el Catastro del
marqués de la Ensenada al referirse
a los molinos en la ciudad de Murcia.
En 1756. Incuestionablemente la
Tia Maina, por mucho pimiento que
picase en su mortero no fue la pri-
mera molinera. El primer molino de
larga duracion fue el instalado por
Juan José Albarracin, de Espinardo
(Murcia) que, fundado en 1854, si-
gue siendo hoy dia familiar. Santiago
Pastor*! afirma que el primero sur-
gi6 en Monteagudo en 1810. Alli si
fue el primer lugar donde se aplico
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aceite de oliva a la molienda de pi-
mientos y era 184742

A finales del siglo XIX se van ins-
talando los motores a gas oil, cla-
ramente separados de las piedras
harineras, aunque los nuevos mo-
tores todavia usaran piedras. Estos
molinos solian trabajar en los dos
productos: el pimiento y el trigo o
mejor, cereales. Para los afos diez
del siglo siguiente, con la llegada de
la luz eléctrica, a ella se amoldaran
las nuevas maquinas pimentoneras,
tanto para el sacado y triturado a
mazos, como la molienda.

El primer molino con motor eléc-
trico fue el de la Casa Compaiiia. Lo
instal6 el Conde de Heredia Spinola,
con seis piedras para el pimenton y
tres para grano que duraron hasta
los afios 60 del siglo pasado. A poco,
José Hernandez Gil -biografia por
hacer- comenz6
a utilizarlo dando
origen a la mayor
familia de conser-
veros molinenses.

Los molinos se
centraban en las
zonas tradiciona-
les de cultivo: en
la Vea Media, so-
bre todo en Mur-
cia, Cabezo de To-
rres y Molina del g8
Segura**  donde
aparecieron las primeras industrias
pimentoneras. Mas adelante lo fue
en Espinardo, La Nora, Churra, La
Raya y Alcantarilla.

En 1950, Jests Alcantud cre6 un
molino aplicando sistemas de tras-
lacion neumatica, limpieza y ex-
traccion de semillas mecéanica,...etc.
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logrando una menor mano de obra
y rapidez en su preparacién. En
seguida los fabrico en serie para el
pimentén con gran éxito; pues son
los que actualmente mds se usan.
Este sistema es el tradicional de pie-
dras, que muele por fricciéon, con él
se obtienen la textura, color y aro-
ma, caracteristicos del pimentén de
Murcia.

También hay quien utiliza el mo-
lino Micronizador (en Molina lo tie-
nen los Regina): Trabaja a alta ve-
locidad con lo que se consigue un
tamafo minimo y libre de aire, ade-
mas, ideal para el pimentén por su
bajo consumo y escasa necesidad de
mantenimiento.

El pago de la molienda** se rea-
lizaba por el sistema de maquila,
o sea, quedandose el molinero con
una cantidad a uso y costumbre
de los harineros. Esto desaparecio
cuando el exportador dispuso de
molinos “baratos” propios.

Pero la cuestion de los molinos no
queda clara pues ya en los afos 20
surgi6 Basilio Gomez Tornero* pero
dedicado, también, al envase, y en
1939 habia en Molina doce molinos
pimentoneros.

En La Guia de la Exposicion de
Barcelona de 1945%, (con lo cual
se demuestra que traficantes de pi-
mentén habia suficientes, pero los
molineros eran menos, légicamente)
recoge como molinos pimentoneros
a Catalina Reverte Calpe en Espinar-
do, Juan Mufioz Aleman en Cabezo
de Torres*’, Juan Forca Arques en
Puente Tocinos, Juan Lasheras Mon-
talban en Beniajan y en Santomera
a Manuel Campillo Martinez y Ma-
nuel Noguera Gomez. No reconoce a

89

ninguno fuera del ayuntamiento de
Murcia, por consiguiente no hay mo-
linenses.

Sin embargo en Molina merece
destacar a Regina, de 1948, que
lleg6 a exportar esencias de pimen-
ton (oleorresina que da su color,
algo viscoso y recomendable para
usar en productos no esterilizados
de la industria alimenticia). Siendo
esta empresa la mds importante de
Molina. Y, Manufactura Goliat, ex-
portador de pimentén y especias,
Patricio Ros (conservas vegetales,
frutos secos, pimentén, azafranes,
especias, cafizos para cielos rasos)
y otros ya citados. Los variadisimo
temas a tratar en esos comercios
nos da sefiales del nivel de impor-
tancia de las empresas. En 1960 se
localizar 14 molinos pimentoneros.
Dado el buen momento de las ex-
portaciones en 1963 se contaron
veintidos.

En Torrealta, pedania molinense,
estaba el molino llamado de Rogelio,
que en los afios 60 dejo de funcionar.
Tan importante era esta familia en
cuestion de molinos que hasta ad-
quirieron, como hemos visto, el de
La Nora.

De todas formas hay que tener en
cuenta que hoy los molinos pimen-
toneros son relativamente baratos,
no ocupan mucho espacio y no ne-
cesitan mano de obra especializada.
Cada molino, o molinillo como los
ha llamado alguien, basta con un
operador, que en bateria puede muy
bien atender a varios, principalmen-
te en los llamados Alcantud, como
hemos visto.

En Espinardo utilizan dos lineas
de molinos automdticas y actuali-
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zadas. El pesado se
hace a la vieja usan-
za: con la romana.

El envase. Kl
problema del trans-
porte del pimen-
ton arrancaba, y
arranca, desde el
momento de su mo-
lienda. Al principio
se le dio la impor-
tancia de cualquier
otro producto salido de un molino:
sacos de arpillera, en algunos casos
ya usados, a los que se imprimia el
anagrama o distintivo del exporta-
dor. Como escribe Galindo*®.

Se utilizo a principios del S. XX el
doble saco de papel por dentro y
de arpillera por fuera para evitar
el espolvoreo del producto, y mads
cercano en el tiempo es el uso del
saco de pldstico.

Para la salida en cantidades de 25
0 50 kilos se usan sacos de plastico,
aunque algunos, todavia, los reviste
de arpillera.

Pero cuando el vendedor pen-
s6 que los sacos eran muy grandes
para la venta al menudeo, apare-
cieron las bolsas, méas bien bolsitas,
con unos gramos y graciosos dibujos
alusivos a la calidad, para el uso fa-
miliar y con venta en la propia lo-
calidad o sus alrededores. También
envases de hojalata redondos y pe-
queilos principalmente para amas
de casa. Después y por poco tiempo,
los tarros de carton y lata, también
de vidrio. Méas cuando el traslado
debia ser largo se comprendi6 que
la exportacion a otras provincias y
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mercados extranjeros exigia un em-
balaje més seguro y mejor cerrado,
pues el producto empeoraba con el
paso del tiempo y el contacto con
el aire. Sabedores del uso del bote
para la conserveria vegetal, que ce-
rraba herméticamente, y ademas
pudiéndole dar el tamafio que de-
sea el comprador segun la finalidad
a que van destinados: venta al por
menor o condimento para alimen-
tos, o mercancia exportadora a otras
provincias o extranjero comenzaron
a usarlo.

Pronto los industriales se per-
cataron de la necesidad de hacer
envases atractivos y de disefio “mo-
derno” que fuesen capaz de captar
la atencion de los consumidores.
Para ello, die-
ron forma a los §
envases, “per-
sonalizdndo-
los” y etiquetas |
impresas  con
rasgos del mo-
dernismo artis-
tico*’, donde el
molinense An-
gelo, tuvo mu-
cho que dibujar
y pintar a la par de Luis Garay, Gil
de Vicario, Pedro Flores, Victo-
rio Nicolds, Zaragoza, Nicomedes
Gomez, Pina Nortes... Aparecio el
clasico en forma y con una tapade-
ra de cierre hermético manejable
para asegurar su conservacion tras
un menudo empleo. Finalmente se
pas6 de la lata cuadrada o rectan-
gular de aluminio litografiada, al
envase de plastico cilindrico de di-
versos tamafos con cierre de rosca
y etiquetas adhesivas.. Debido al
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floreciente negocio del pimentén los
productores optaron por crear sus
propias Metalgraficas.

Apunta Montes® que ya en 1823
la prensa se preguntaba cémo se ex-
portaba el pimentén a lugares leja-
nos. Sugeria se hiciese en toneletes
de madera o en odres, siempre que
se aumentase su boca y cerrasen
herméticamente. En 1908, La In-
dustrial Murciana fabricaba botes
metdlicos para
pimentén y za-
fran. En 1911
era Francisco
Alemdn quien
los ofrecia has-
ta litografiados,
como siguen
haciéndolo sus
descendientes.

Ya en 1901
Hijos de Clemente Garcia, de La Raya
intenté una fabrica de botes para sus
productos; pero al afio siguiente la
traslad6 a Oran.

En Molina ningtn fabricante de
envases se dedico a este menester
del boterio. Se lo hicieron y hacen,
para las conserveras de vegetales,
pinturas, especias, productos qui-
micos.... Recordar que se lleg6 a
celebrar en Molina, en 1973, un
certamen de cerradores manuales
de botes, patrocinados por Juan An-
tonio Sanchez Rex (Férez) y su em-
presa Santa Barbara. Tuvo por ani-
madora a la cantante, ya en pleno
éxito, Rocio Jurado. Los botes a ce-
rrar eran los clasicos de medio kilo
y redondos.

Las empresas. La evolucién de la
empresa pimentonera ha sido como
los tiempos nuevos con la apari-

91

cion de los
modernos
medios téc-

nicos, sis-
temas de
automatiza-

cion y clasi-
ficacion. Del
escribiente
en las ofi-
cinas al uso del internet, o desde
el carreton paseando los productos
para llevarlos al adecuado proceso,
hasta las cadenas de produccién que
vaciando el producto a la entrada
acaba envasado y empaquetado a la
salida.

La mayor parte de los conserve-
ros, que tanto esplendor y fama han
dado a Molina, proceden del ramo
pimentonero. Veremos ahora esa
casuistica mas detenidamente.

Ya en 1905%!, por la proximidad
del ferrocarril, Ballester y Vicente S.
R. C, se instalaron como exportado-
res de pimiento Molido y frutos del
Pais, en la estacion de Lorqui que
entonces suministraba a Molina.
Dos afos después Sdnchez y Fer-
ndndez S.R.C. dedicada a la comer-
cializacion del pimentén. En el ocho
Gomez Lopez y compaiiia. En el diez
abrieron Gil, Franco y Gil S.R.C. En
1913 desaparecio el altimo Gil y la
empresa en 1917 contribuy6é con
120 ptas. para la matricula Indus-
trial como vendedores al por menor
de piment6én molido.

En el Anuario General de Espa-
na de 1923°2 aparecen 22 empresas
como almacenistas y exportadores
molinense. Hemos de diferenciar a
los cosecheros, vendedores del pro-
ducto ya envasado y a los propieta-
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rios de molinos, aunque se citan jun-
tos en casi las todas las listas:

J. A. Arnaldos, José Maria Arnal-
dos, Bernal y Prieto; José Angel
Camacho, Vda. e Hijos de Antonio
Campillo (venta al por menor),
Joaquin Carrasco, José Maria
Davalos Linares, José Antonio
Espallardo, Joaquin Franco (con
un molino de represa de una pie-
dra y otro de gas); Rosendo Gar-
cia; Rogelio Gil** (vendedor al por
mayor), José Herndndez (molino
a gas y venta al por menor), Ca-
yetano Moreno, Maximino More-
no (venta al por mayor), Pascual
Moreno (vendedor al por mayor),
Nuriez y Moreno, Ramon Puche e
hijo, Juan de Dios Teruel, Vicen-
te y Sandoval, Vda, de Joaquin
Vidal. Antonio Corbaldn Loépez,
Juan Antonio Mufioz Hernandez,
Ramoén hijo, Esteban Linares,
Juan Benito Bernal Marmol (ven-
dedores al por mayor) y Andrés
Bernal Gil (vendedor en el extran-
jero y ultramar), De La Ribera
aparecen Juan de Dios Garcia y
José Ortin.

Asi quedan justificadas las pala-
bras de Eduardo Linares Lumeras
escritas en 1925°*: aunque no falta
una considerable industria de pi-
menton y conservas vegetales. En
otra lista® para Molina, afirma que
los molinos son: el de Rogelio Gil, el
de Olayo, el de Pepito, Joaquin Fran-
co, el de Compaifiia, el del Cubo y el
del motor de Aguilar y con el de José
Hernandez Gil. En La Ribera de Mo-
lina los de José Garcia y Rogelio Gil
y otro que este mismo seflor tenia en
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Torrealta: Total 10. Solo superado
por Murcia y sus pedanias. En Moli-
na eran 20 los molinos funcionando
en 1927. Acabada la Guerra Civil 12.
16 en 1960. En 1969, 13 negocios.

Una lista afirma que los pimento-
neros fabricantes de sus propios bo-
tes, en 1931, eran: Joaquin Franco
Portillo, José Hernandez Gil, Rogelio
Gil Funes, Hijos de Antonio Cam-
pillo, Juan Antonio Nufiez, Andrés
Bernal Gil y José Antonio Espallar-
do.

En Molina las empresas dedica-
das al pimenton en 1935°¢ eran 21°":

Alfonso Torrano Piqueras. “La
madrilefia” de Angel Custodio
Modéjar. Antonio Lopez Garcia,
apoderado su hermano José Ma-
ria. Antonio Puche Herndandez “El
Casino de Murcia”. Alfonso Vi-
cente Bernal “El Cisne”. Francis-
co Cayuela Fonseca, apoderado
Andrés Bernal Gil, “El Miguele-
te” y “Mis productos”. Fulgencio
Nuniez Almela. Hijo de Antonio
Campillo, apoderados Vicente
Campillo y Antonio y Olayo Cam-
pillo Contreras “La cigliefia”.
Joaquin Franco Portillo “La ar-
dilla”. José Herndndez Gil, apo-
derado su hermano Enrique, “El
Pelicano” y “Rio Segura™3. Juan
Sandoval Bernal, “Virgen de la
Consolacion™ y “Aeroplano”. José
Antonio Espallardo Garcia, apo-
derados sus hermanos Rosendo y
Juan Antonio “El Casino de Moli-
na”. José Antonio Pujante Ramoén,
“Virgen de la Fuensanta”. Juan
Antonio Lopez Moreno, apode-
rado Juan Lopez Aguilar, “La ba-
rraca murciana”. Juan Antonio
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Nuniez Her-
nandez,
“‘Las  dos
ardillas”.
Juan Anto-
nio Prieto
Pérez “Mis
Jrutos”™ y
“Frutos de
mi tierra”.
Juan Anto-
nio Vicente
Espallardo, apoderado Manuel
Vicente Bernal. Juan Benito Ber-
nal Mdrmol, apoderado Asuncion
Asensio Mondéjar, “JBB”. Hijos
de Maximino Moreno, apodera-
dos Cayetano y Maximino More-
no Garcia, “El soto del Sequra”.
Pascual Guerrero Moreno apode-
rados Pascual y Antonio Moreno
Herndndez “La montaniesa”. Ro-
gelio Gil Funes, apoderados Ro-
gelio y Emilio Gil Moreno.

El Diario Linea®® con motivo de
las fechas festeras molinenses del
ano 1941, publicé unas paginas re-
sefiando las empresas importantes
de la localidad. Entre ellas estaban
las de los pimentoneros. Los mds
notables por aquellos afios en Moli-
na.

En un parrafo dice el texto:

Una de las cosas mds importan-
tes de la vida industrial de este
pueblo, son las fabricas de con-
servas vegetales, del pimenton y
de las harinas, que por sus exce-
lentes cualidades son muy esti-
madas en todas las partes de la
Peninsula,
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Eran estas: molino de pimentén
y yeso La Carmen de Juan Vicente
Martinez. Con molinos macuileros:
José Maria Pérez Vicente, Emilio Gil,
Isidoro Aguilar, Maximino Moreno
que ademdas anunciaba fabrica de
conservas vegetales y exportador de
pimenton. La Abundancia de Roge-
lio Gil Funes, con, ademads de fabrica
pimenton de conservas vegetales, de
frutas, envases metalicos y harinas.

Como exportadores de pimenton:
Joaquin Franco Portillo, Juan Anto-
nio Nufez Herndndez, Juan Anto-
nio Vicente pimentén y pan de higo,
Casa Rocio, Especias Carmen, Viuda
de Juan Benito Bernal —especias, pi-
menton y pan de higo—, Alfonso To-
rrano Piqueras —pimenton, especias,
torraos y legumbres-.

Afios después, y tras la necesaria
remodelacion, La Guia de la Feria
de Barcelona de 1945°: anunciaba
en al apartado de pimenton, aza-
frdan, especias, frutos secos y otros
frutos del pais a los siguientes co-
merciantes. (Ocasion propicia de ver
la firme reaccion molinense tras los
duros anos pasados en la década).

Antonio Vicente Bernal, Hijos
de A. Campillo, Pascual Moreno
Guerrero y José Gambin Moreno
en calle José Antonio; Patricio
Conesa Ros y Francisco Franco
Merlo en Consolacion; Juan Anto-
nio Lopez Moreno en Gral. Primo
de Rivera 4, José Sandoval Ber-
nal en Q.de. Llano, José Hernan-
dez Gil en san Roque, Fulgencio
Nuniez Almela en M. Astray, José
Hernadndez Pérez en C. de Murcia
7, Juan Antonio Vicente Bernal
en Sepulcro, Enrique Herndandez
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Gil en P. Inmaculada, Angel Es-
pallardo Herndndez en Sanjur-
Jjo, Juan. J. Mesequer Asensio en
Salmeron; José Maria Lopez Gar-
cia en Olmo, Antonio Herndndez
Moreno en San Francisco, Diego
Conesa Garcia en Ribera de Mo-
lina, Norberto Almela Gil en To-
rrealta 'y Manufacturas Orenes
en apartado 14.

En total 20 que se dedicaron a las
especias incluido el pimentén. Por
curiosidad diré que el Plan Molina
de Segura de 1972, dice: Aparte del
sector conservero y de las 14 fabri-
cas de pimenton... y a las 10.000
toneladas de pimientos, si mas alu-
sién. A través de los programas de
fiestas echo en falta a Juan Pedro
Hernandez Contreras, El Gladiador,
Matias Illan Meseguer La Parranda.

En el Archivo Municipal del Ayun-
tamiento de Molina, gracias a Paqui
Jiménez y su equipo de trabajo, los
expedientes que hacen alusion al pi-
mentén son los siguientes: ’

Pedro Arnaldos Martinez, Angel
Espallardo Herndndez, que hace re-
clamaciones sobre el concierto del
pimentén en 1949 y solicité la baja
en 1961, (sin mas justificacion que
el programa de fiesta del afo 50, fi-
gura Juan Meseguer Sanchez con El
trineo, dedicado entre otras cosas al
piment6n). Simon Garcia Riquelme
en 1954 pidi6 le anulen unos reci-
bos. Carlos Herndndez Ferndndez
instalé un molino para especias que
dio de baja en 1962, Hijos de Vicen-
te Bernal solicité baja en 1955. En
1956 Matias Martinez Garcia firm6
un concierto de pimentén y Juan
Rodriguez Plaza la instalacion de un
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molino pimentonero. Ramon Contre-
ras Campillo en el 57 solicito6 la baja
en el concierto del pimentén, al afio
siguiente Pedro Gil Garcia la reduc-
cion de la cuota.

En 1960 solicitaban la baja del
impuesto del pimentén Rogelio Gil
Funes que empieza su declive pi-
mentonero. Al aho siguiente Hijos
de Juan Antonio Prieto que deja el
pimentén y especias, Antonio Her-
ndndez Herndndez, Angel Espallar-
do Herndndez que en 1963 solicito
la baja definitiva, Antonio Torrano
Bernal que solicité la baja en el pi-
menton y su hermano Pedro al afio
siguiente la apertura en la industria
del pimenton. En el 62 serd José Ber-
nal Sandoval quien se dara de baja
en el pimentén y especias como Pa-
tricio Ros Conesa y José Maria Lo-
pez e hijos. Josefa Bernal Campillo
apertura de un molino de especias.
Al afio siguiente, Miguel Hernandez
Nicolds (Regina) solicité apertura de
la industria del pimenton.

En 1964 los datos del Archivo
Municipal dicen que Antonio Bernal
Campillo, Hijo de Carmen Vicente
Bernal y el visto Pedro Torrano Ber-
nal abre cada uno su industria pi-
mentonera. En 1967 la Caja Rural
da de baja un molino de pimenton.

Han de pasar diez anos (1977)
para que Luis Puche Garcia abra
almacén de pimentén, como hara al
ano siguiente Francisco Piniero Fer-
ndndez, y al siguiente Antonio Lopez
Marin con pimentén y especias y
en el 80 Joaquin Vicente Campillo,
reincidiendo en el 82, para elaborar
pimenton. Mientras Mariano Mue-
las Campillo traslada y amplia su
industria, Pedro Lopez Ayllon abre
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negocio y Pedro José Campillo Fer-
ndndez pide certificado oficial de la
existencia de su almacén. Todos de
1982. Cuatro afios después Antonio
Bernal Ferndndez abria fabrica de
pimentén y especias.

Actualmente las situadas en Mo-
lina son:

Torrano Davalos, hermanos S.L.
1987 La Madrilena‘’. Pimenton
Alimentos Vegetales S.L. Alflo S.
A. Iniciadas sus actividades en
Molina en 1988 en La Polvorista.
Especias Narval, especias y pi-
menton. Doscadesa 2000 S.L, que
se radica en El Romeral, pimien-
tos y especias y Dos Caballos De-
sarrollos Alimentarios 2000 S.L
hijo Mariano Muelas, Pimenton
Flores Bastida S.L. que llegé des-
de Espinardo en 2006, dedicado a
la fabricacién, comercializacion,
importacion y exportacion de pi-
menton, especias y herboristeria.
Vicente Bravo, Pimenton, herbo-
risteria y especias. La Purisima
Fabricante de especies, pimen-
ton, paprika, ajos, etc. Fuster-
paprika S.L.http://www.pagina-
samarillas.es/search/pimenton/
all-ma/murcia/all-is/molina-de-
segura/all-ba/all-pu/all-nc/1  pi-
menton. Plantas Medicinales S.L.
mayoristas pimenton. Sucesores
De Murioz Y Pujante S.L. Hijos
De Raul Navarro, S.L. en el 2002,
en poligono La Estrella compra,
venta, importacion y exportacion
de: piment6n, oleorresinas de pi-
mento... (Exporta a América del
Sur) Alimentos vegetales S.L...
pimenton... de los descendientes
de Miguel Herndndez (Regina®?)
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que reiniciaron sus actividades en
1990 en el Tapiado. Otras empre-
sas dedicadas al comercio del pi-
menton: Campillo Garceia, J.V. en
Menéndez Pelayo y Campillo Pé-
rez en Paseo Rosales. Pifersa S.A.
de Francisco Pifiero desde 1955
en el 95 cambi6 de titularidad.
En el afio 2000 y en el poligono
La Serreta inician sus actividades
Férmulas Técnicas Alimentarias
S.L. Con Molino Calderon y Bayo-
na C.B. Al afno siguiente se insta-
la Neomix, C.B. con fabricacion y
envasado.

Juan Navarro Garcia, en la Pol-
vorista. El Clarin especias en La Se-
rreta.

En los momentos actuales hay
un repuntar por las nuevas maqui-
narias, la mejoria del trasporte y
la menor necesidad de la mano de
obra. Quizés sea significativo el poli-
gono La Polvorista de Molina.

Las empresas pimentoneras®, en
la actualidad, disponen de lineas de
molienda de pimentén y especias;
de camaras frigorificas para las ma-
terias primas y productos termina-
dos, asi como, envasado de tarros de
plasticos, metdlicos en sus diversos
tamafos y bolsas en sus diferentes
formatos. Otras empresas se limitan
a facilitar el producto a las empresas
envasadoras, figurando unas y otras
como pimentoneras.

Entidades dedicadas al pimen-
ton: Sociedad La Vega de Murcia®
dedicada a la defensa del pimentén
y contra los defraudadores, funcio-
no6 desde mediados del siglo XIX (en
1865 ya se sabe de él). Consigui6
que hasta en el ferrocarril, antes
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de facturar y mediante controles
para analizar las adulteraciones, se
comprobase la calidad del produc-
to. Recordar que en Molina se reci-
bi6 escrito de don Juan de la Cierva
mostrando su enfado por los fraudes
descubiertos en los envios molinen-
ses.

En 1850 hubo un primer acuerdo
para regular el precio del pimenton.
En agosto de 1896 se constituye el
Centro de Exportadores de Pimien-
to, primera asociacion del Gremio de
Pimentoneros, para intentar regula-
rizar las ventas y precios bajo una
denominacién comun. Se disolvié en
el mes de diciembre por falta de so-
cios. En 1902 volvieron a las anda-
das con el nombre de Gremio de Ex-
portadores de Pimenton Molido que
duré hasta 1906. En 1908 volvieron
y realmente y afos mas adelante
establecieron, 1922, el Gremio de
Exportadores de Pimenton que duré
hasta 1935%. Desde entonces figura
como Gremio Oficial de Exportado-
res de Pimenton Molino con los mo-
linenses ya citados anteriormente.
Actualmente la preside Francisco
Martinez Martinez.

Asoc. de Fabricantes y Exporta-
dores de Pimentén y Derivados y
Condimentos es una empresa cuya
actividad Su actividad puede enmar-
carse dentro de la categoria Activi-
dades de organizaciones profesio-
nales. Se fund6 hace 1977.

En 1903 una Real Orden obliga-
ba a los exportadores a presentar
un certificado de pureza de cada
partida que iba a ser exportada.
El ayuntamiento de Murcia tenia
que certificarla, lo que sirvié para
la creacion del llamado “arbitrio de
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las certificaciones” que acabéd sien-
do una fuente de ingresos munici-
pales. Dur6 hasta 1928 aguantando
las reclamaciones de los exportado-
res murcianos. Ano, por cierto, en
el oficialmente se admite el uso del
aceite de oliva.

En 1922 se cre6 el Gremio de Co-
rredores de Pimenton que durd un
ano.

Gremio de Exportadores del Pi-
miento Molido de Esparnia, 1935.
Contaba con mas de un centenar
de empresas inscritas en el Gre-
mio Oficial del Pimiento Molido en
Murcia. En 1992 y por acuerdo de
CEE se redact6 un interesantisimo
expediente regulando la denomi-
nacion de origen del pimenton su
calidad y presentacion. En 1998
organizaciones profesionales agra-
rias, federaciones de cooperativasy
el sector industria en la Region de
Murcia, solicitaron a la Consejeria
de Agricultura, Agua y Medio Am-
biente la proteccion del Pimentén
de Murcia mediante una Denomina-
cion de Origen, lograndose su reco-
nocimiento el 20 de abril de 2001,
y publicindose su reglamento el 17
de diciembre de 2001.

La sociedad se denominé El Con-
sejo regulador de la D. 0. “Pimen-
ton de Murcia” con once afiliados:
Murcia, Espinardo, Totana, Molina,
Cabezo de Torres... Es una corpora-
cion de derecho publico sujeta a de-
recho privado, con personalidad ju-
ridica propia, autonomia econémica
y con plena capacidad de obrar para
el ejercicio de sus funciones tenien-
do su sede en Totana. Esté integrado
por cinco vocales en representacion
de los productores y cinco vocales en
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representacion de los elaboradores,
siendo elegidos todos democratica-
mente, ademds de un representan-
te de la Consejeria de Agricultura y
Agua de Murcia.

El Consejo Regulador controla
todo el proceso de produccion y ela-
boracion, garantizando el origen y
calidad del piment6n, disponiendo
de servicios propios de control para
la calificacion y certificacion del ori-
gen y las caracteristicas analiticas
del mismo. Junto con el Pimenton
de la Vera, solicitan al Ministerio
de Medio Ambiente, Medio Rural y
Marino la obligatoriedad de hacer
constar la procedencia del pimien-
to para pimenton en las etiquetas y
facturas.

También tiene capacidad de san-
cionar, asi como llevar a cabo los
distintos Registros del Consejo, pro-
mocionar y defender la Denomina-
cion de Origen Protegida y las demas
funciones establecidas en su Regla-
mento. Actualmente se ha incorpo-
rado a Denominacion de Origen
Protegida Pimenton de Murcia con
sede en Totana.

Un total de 24 productores mur-
cianos forman parte del Consejo
Regulador de la Denominacion de
Origen Protegida de Pimenton de
Murcia y ocho son los elaboradores
del pimenton, con lo que se cuenta
con cerca de 70 hectdreas de super-
ficie de produccion. La produccion
de pimiento en 2015 para la ela-
boracién de pimentén Denomina-
cion de Origen Protegida, rondé los
300.000 kilos. Las zonas de produc-
cién de pimiento para la elaboracion
de pimentén son Alhama de Murcia,
Beniel, Fuente Alamo, Lorca, Moli-
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na de Segura, Cartagena, Fortuna,
Librilla, Murcia, Puerto Lumbreras,
San Javier, Santomera, Torre Pache-
co y Totana.

La Asociacion de Productores-
Exportadores de Frutas y Hortali-
zas de la Region de Murcia (PROEX-
PORT) estd integrada por empresas
del sector agrario nacional. Garanti-
zan calidad, tecnologia y comercia-
lizacion.

Existe, también, la Asociacion
Fabricantes y Exportadores de Pi-
menton y Derivados y Condimentos
(AFEXPO) Murcia, presidida por
Francisco Martinez Martinez y Se-
cretario Direccion José Antonio Villa
Molina.

El Ayuntamiento de Murcia ha
comenzado en Espinardo la insta-
lacion del monumento en homenaje
a la industria del pimentén consis-
tente en un antiguo molino pimen-
tonero cedido por José Maria Fuster
Hernandez, propietario de la firma
La Odalisca, ubicada en la pedania
desde 1919, dedicada a su comer-
cializacion en todo el mundo, segin
informaron fuentes del Consisto-
rio®. El antiguo molino estd siendo
restaurado y serd ubicado sobre una
plataforma de hormigon en la roton-
da de acceso a la calle Mayor de la
pedania, junto a una placa identifi-
cativa.

Iberia®” promocionard desde el
Aeropuerto Adolfo Sudrez Madrid-
Barajas, el pimentén murciano
en todos sus vuelos: ‘Un toque de
color con mucho sabor’ es el lema
con el que el proximo jueves se
promocionard el pimenton de Mur-
cia. Segun informaron fuentes de
la Administracion regional, se re-
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partirdn 24.000 muestras gratuitas
de pimentén ecoldégico producido y
elaborado en la Region, y agregan
que se trata de una primera accion
para consolidar el consumo de este
producto en Espafia, al tiempo que
se abren nuevos mercados interna-
cionales. El Instituto de Fomento
también lo promocionard en Cana-
da.

LEGISLACION:

1885 Se constituy6 la Sociedad
Vega del Segura como Asociacion
Desarrollo Rural Integrado Munici-
pios Vega del Segura, sin 4nimo de
lucro, para propiciar el desarrollo
integral y sostenible de la comarca
de la Vega del Segura, con sede en
Archena.

1890... Real Decreto sobre de-
fraudacion en el pimentén.

La de de 31-XII-1902 en su arti-
culo 1° decia: Se considerard género
de ilicito trdfico como pimenton, por
mostrar el principio de ejecucion de
un fraude, la mezcla del fruto seco y
pulverizado del pimiento con cual-
quier otra substancia, aun cuando
ni éste ni la mezcla puedan danar
la salud.

Sin embargo, en 14 de febrero
1928, otra Real Orden autoriz6 la
adicion de aceite al pimentén, con lo
que los pimentones de peor calidad
mejoraban su aspecto y subian de
peso. Esta préctica -que en esencia
era autorizar su adulteracién- supu-
so la destruccion de la exportacion
espafiola de pimentéon y muy espe-
cialmente del pimentén de la Vera,
que no pudo competir en precio con
el murciano. La causa que ya que-
daba en evidencia era la misma que
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iba a definir su propio devenir a lo
largo del siglo XX: el encarecimien-
to que suponia su traslado hasta los
puertos y, especialmente, su costoso
sistema artesanal de fabricacion de
secado con humo.

En 1935 se cre6 el Gremio Oficial
de Exportadores de Pimenton Moli-
do suprimiendo el no oficial existen-
te.

En 1936 el Control Central de la
Industria Pimentonera, controlaba
el precio, cre6 unas guias de viaje,
organizé controles en estaciones y
en carreteras, y al pimentén que sa-
lia al extranjero —eran impuestos- un
gravamen. En 1937 cre6 la Central
Pimentonera de Exportacion supri-
miendo la anterior.®®

Interesante, y por ello lo recoge
Jestus Pérez, el articulado de las Ba-
ses discutidas y aprobadas por el
Sindicato de Industria Pimentonera
en 1936.

El 2 de octubre de 1939, el go-
bierno, para evitar la posible des-
aparicion del cultivo del pimentén,
regula los precios.

1992 Expediente de Denomina-
cion de origen “Pimentén de Mur-
cia”.

Orden de 16 de diciembre de
1999, de la Consejeria de Agricultu-
ra, Agua y Medio Ambiente, por la
que se concede una proteccion tran-
sitoria a la denominacion de origen
Pimentén de Murcia y se crea su
consejo regulador.

Orden de 20 de abril de 2001, de
la Consejeria de Agricultura, Agua y
Medio Ambiente por la que se crea el
Consejo Regulador de la Denomina-
cion de Origen Pimenton de Murcia.

Orden de 23 de abril de 2001,
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sobre nombramiento provisional de
los miembros del Consejo Regulador
de la Denominacion de Origen Pi-
mentén de Murcia.

Orden de 17 de diciembre de
2001, de la Consejeria de Agricul-
tura, Agua y Medio Ambiente por la
que se aprueba el reglamento de la
Denominacion de Origen Pimentén
de Murcia y de su Consejo Regula-
dor.

NOTAS )

1 Dolores HERNANDEZ RUIZ en Histo-
rias de Molina. Ed. Ayuntamiento de
Molina de Segura 2994. Pag. 63.

En Cangilon, num. 19 de 1999, José
Antonio VICENTE GARCIA: «Pimien-
tos y cebollas: costumbres y tradi-
ciones en Ribera de Molina». Muy
interesante para conocer el sistema
de cultivo en esa pedania: Torrealta
de Molina, Juan LOPEZ ALMELA,
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