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CONOCIMIENTO TRADICIONAL ASOCIADO A CULTIVARES LOCALES DE CAPSICUM (AJIES Y
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RESUMEN
Las colectas realizadas en Cuba, han demostrado la riqueza de los recursos genéticos de Capsicum
conservados en las comunidades rurales. Como una contribucién al conocimiento de la Etnobotanica de las
especies de Capsicum, se desarrolld un estudio que comprende aspectos relacionados con los nombres
locales, etimologia, toponimia, refranes y frases, asi como los principales usos que se dan a las especies:
alimento humano, medicinal, magico y ornamental. La gama de nombres asignados a los cultivares es amplia
y diversa, fueron compilados 70 nombres comunes; de ellos 17 no estaban registrados. Los cultivares son
usados de nueve maneras diferentes y se detectaron tres preparaciones locales inusuales con las especies C.

chinense y C. frutescens.
Palabras clave: aji, nombres comunes, uso
Traditional knowledge associated to local cultivars of Capsicum (peppers) in Cuba.

ABSTRACT
The colleting mission in Cuba, have demonstrated the preserved riches of Capsicum genetic resources in the
rural communities. As a contribution to the knowledge of the Ethnobotany of Capsicum species in Cuba, a
study has been developed comprising such aspects as common names, popular speech, toponymy,
etymology; main uses given in the country to species: human food, medicinal, magical, and ornamental.The
range of names the cultivares were assigned to is wide and diverse, 70 common names were compiled; 17
were not registered of them. The cultivares are used of nine different manners and were detected three local

unusual preparation with the species C. chinense and C. frutescens.
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INTRODUCCION
Las misiones de exploracién y colecta de
germoplasma realizadas en Cuba desde 1982
hasta el presente, han demostrado la riqueza que
existe en recursos genéticos del género
Capsicum, representado por el complejo de
especies C. annuum L., C. frutescens L. y C.
chinense Jacq. Desde 1753 Linneo describié dos
de estas especies, C. annuum que significa
‘planta anual’, “de todos los afos” y C.
frutescens que significa “arbusto” o “matorral”. La
nomenclatura de “chinense” es un enigma,
puesto que su procedencia americana era
conocida cuando fue descrita por Jacquin en
1776, aunque se cree que el nombre se deba a
que obtuvo las semillas de China (Long-Solis,
1998; Anénimo, 2007; McMullan y Livsey, 2007).

Los cultivares de Capsicum han constituido
tradicionalmente un elemento importante dentro
del acervo  histérico y cultural de las
comunidades del pais, a pesar de ser aun poco
conocidos y explotados. Estos recursos merecen
mejor atencién, pues cultivares de ajies y
pimientos son marginados y a veces
desaparecen, con lo que se pierden importantes
caracteres logrados después de largos procesos
de adaptacioén y seleccion natural y humana, asi
como el conocimiento tradicional de las
comunidades rurales del pais, que arraigadas a
sus costumbres, han cultivado, mantenido y
conservado la diversidad hasta nuestros dias.
Por este motivo, se estudié la diversidad de los
taxones cultivados y silvestres conservados in
situ en comunidades rurales de Cuba, lo que
permiti6 identificarlos y compilar informacién

etnobotanica sobre los mismos.

MATERIALES Y METODOS
El estudio se desarroll6 entre los afios 2002-
2011, en 39 huertos caseros de las regiones
occidental (Sierra del Rosario, Pinar del Rio),
central (macizo Guamuhaya, Cienfuegos-Sancti
Spiritus) y oriental (macizo Nipe-Sagua-Baracoa,
Guantanamo-Holguin). Se colectaron muestras
de frutos de 85 plantas del género Capsicum que
estaban distribuidas de la siguiente manera: 31
plantas procedentes de 13 huertos de la region
occidental, 24 de 12 huertos de la regién central

y 30 de 14 huertos de la region oriental.

A fin de conocer la percepcion del agricultor
sobre la clasificacion de los ajies y pimientos, se
realizaron entrevistas compartidas, basicamente
con los propietarios de los huertos y
eventualmente con las mujeres, en el caso de
que ellas tuvieran un papel determinante en la
seleccion de los cultivares de Capsicum y el
manejo de los mismos dentro del huerto. Se
abordd el estudio de aspectos etnobotanicos
como: origen de los nombres locales y su
relacion con las caracteristicas de la planta,
permanencia de estos nombres, etimologia,
toponimia, refranes y frases, usos 'y
preparaciones locales dados a los diferentes
taxones, segun citd6 Fuentes (2006) para el

registro de la informacion etnobotanica.

RESULTADOS Y DISCUSION

Nombres locales de los ajies y pimientos en
Cuba.
Durante el estudio de la consistencia de los
nombres locales, se evidencié que la gama de
nombres que se le ha asignado a los cultivares
de ajies y pimientos en Cuba, es amplia y diversa
(Tabla 1).

Tabla 1. Nombres locales asignados a los cultivares (*nombres nuevos)
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Cultivares

Occidente

Centro

Oriente

Pimiento California
Wonder

Pimiento C.Wonder

Pimiento C.Wonder

Pimiento C.Wonder

Aji de ensalada

Pimiento Espafiol

Pimiento Espafiol

Pimiento Espafiol

Pimiento Espafiol

Aji capia

Pimiento Morrén

Pimiento Morrén

Aji pimenton*

Medalla de Oro

Medalla de Oro

Medalla de Oro

Medalla de Oro

Aji de cocina

Aji argentino

- Aji placero -
Aji chay Aji chay Aji chay Aji chay
Aji placero Aji larguito* Tarro de chivo*
Aji sazonador Pimiento 3 picos -
Cachuchén Cirvela* |- Cachuchodn
Mandarina dulce* | ----- Cachucha
Angolano |- Aji cachuchita®
Ajitomate @ |-—- Aji de gorrita
---------- Aji de cocina
Cayena Cayena Cayena Cayena
Chile de arbol* Aji picante |-
Lengua de pgjaro |- |-
Aji de jardin Aji de jardin Aji de jardin Aji de jardin
Aji ornamental Aji ornamental Aji ornamental
----------- Corazon de paloma
Pimpiniche Pimpiniche* Aji pequefio* Aji picante
Piquin |- |
Guaguao |- |-
Chile dulce Chile dulce Aji chile dulce Aji chile dulce
Aji todo el afio* Aji sazonador Ojito de paloma*
Aji piruli* Cuerno de cabra Aji chino*
Aji mantequilla | -—-- Aji calilla
Aji de cocina @ |-— |-
Cuernodecabra |- |-
Chile sazonador* | ---- |-
Chile picante Chile picante Aji picante Aji picante
Aji encurtido picante | ---- Cachucha chivato*
Chile blanco Chile blanco* —_— |-
Aji bobo dulce* - -
Aji agujeta Aji agujeta Aji agujeta Aji picante
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Aji guaguao

Aji guaguao Aji guaguao

Aji guaguao

Aji guaguao

La p... de su madre

La p... de su madre

La p... de su madre

Aji picante

Aji montesino

Aji bravo

Cachucha criollo Cachucha criollo

Guinea

Aji mantequilla

Aji angolano Aji angolano

Aji cachucha

Aji cachucha

Aji cachucha

Aji cachucha

Cachuchoén

Cachucha

acostillado

En ocasiones, cuando aparece una nueva
variabilidad, fundamentalmente relacionada con
la forma, color o sabor de los frutos, los

agricultores introducen variaciones en los
nombres por los que habitualmente se conocian
los cultivares. Por ejemplo, en relacion a la forma
del fruto, aparecen nombres como: Corazén de
paloma y Tarro de chivo; relativo al color: Chile
blanco; relativo al sabor: Aji bravo (muy
pungente) y Aji bobo (carece de pungencia);
fruto: Aji

mantequilla y con la fenologia del cultivo: Aji todo

relacionado con las paredes del
el afo. El uso que se le da al fruto es otro
indicador para asignar un nombre, asi hay
cultivares que se conocen como Arroz con pollo y
Aji sazonador. Vale mencionar que en los
huertos, la mujer también ha tenido un papel
importante en la seleccion de los nombres que le
dan a sus cultivares, asi surgié el nombre de
Cachucha blanco, que guarda relacién con las
tonalidades del fruto que desde tierno hasta

“hecho™ es blanco verdoso a amarillo claro.

Los nombres locales compilados sumaron un total
de 70; 42 de ellos son empleados en el occidente,
23 en la region central y 30 en oriente. En

occidente estan difundidos todos los cultivares de
Capsicum, a diferencia de centro y oriente,
regiones en la que solo estan presentes 14 y 13
cultivares respectivamente, lo que podria explicar
que la mayor cantidad de nombres locales se
reportaron en la region occidental. Se detectaron
17 nuevos nombres comunes, ocho de C.

frutescens y nueve de C. annuum.

Al analizar los nombres dados a los cultivares de
Capsicum conservados ex situ y los procedentes
del estudio de conservacion in situ (lo que sumé
un total de 22 cultivares diferentes), se comprobd
que a excepciéon de cuatro, uno de C. annuum
(Tarro de chivo) y tres de C. chinense (Arroz con
pollo, Corazén de paloma y Cachuchita picante),

los restantes 18 tenian mas de un nombre local.

En la Figura 1 (a) se observan los cultivares de C.

annuum que eran conocidos por nombres
diferentes en las tres regiones; igual sucedié con
cuatro de los cinco cultivares de C. frutescens, en
el caso del Chile blanco, éste tenia dos
denominaciones, aunque circunscritas solo a la
region occidental. De igual modo, se detectdé que

de los tres cultivares de C. chinense, el Cachucha
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criollo y Aji angolano tenian mas de una
denominacion, igualmente circunscritas a una sola

region.

C. annuum mostré 37 nombres locales para
referirse a sus cultivares; C. frutescens 26
nombres y C. chinense solo siete nombres

diferentes. Esta relativa estabilidad en las

Centro

denominaciones locales en C. chinense, puede
estar relacionada porque la mayor cantidad de
cultivares de esta especie estan difundidos
fundamentalmente en la region occidental. En la
region central esta especie estd escasamente
representada (solo por un taxén) y en la regién

oriental su presencia es nula.
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1

Figura 1a. Permanencia de los nombres locales en las tres regiones. Cultivares con mas de un nombre local

en cada region.
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Los cultivares que exhibieron la mayor variedad
de nombres fueron Cachuchén (C. annuum) con

nueve nombres y Chile dulce (C. frutescens) con

Pimiento C. Wonder
Pimiento Espaiiol
Pimiento morrén

Medalla de Oro
Aji chay
Cachuchén
Cayena

Aji de jardin
Pimpiniche

Chile dulce

12 denominaciones; solamente en la region

occidental se le conoce de siete maneras distintas
(Figura 1b).

Chile picante
Chile blanco
Ajiagujeta
Ajiguaguao
Aji angolano
Aji cachucha

Cachucha criollo

Figura 1b. Permanencia de los nombres locales en las tres regiones. Cantidad de nombres locales asignados

a los cultivares.

Se ha puesto de manifiesto que los agricultores
han dado a través del tiempo diferentes nombres
a los cultivares segun las localidades. En

ocasiones los nombres hacen referencia a

cultivares que son representativos de otras
especies, lo que ha provocado confusiones. Es el
caso del cultivar conocido como Cachuchén (C.
annuum), al cual se le denomina en la region
oriental como Aji cachucha o Cachuchita; sin
embargo con este nombre se reconocen
comunmente los cultivares de C. chinense. El aji
Chile dulce (C. frutescens), es identificado en el
occidente y centro, como Cuerno de cabra, que es
un cultivar de C. annuum. Existen otros problemas
con las denominaciones de los cultivares; es el
caso del Aji chay, al que se le conoce en la region
oriental como Tarro de chivo, sin embargo este
nombre se le da en occidente a otro cultivar de C.

annuum.

Por otra parte, resulta generalizada |Ia
denominaciéon de Aji picante para referirse a
cultivares con sabor pungente; al Chile picante se
le conoce en las tres regiones de esta manera, asi
también, a los cultivares de Aji guaguao y
Pimpiniche se les denomina Aji picante en la
region oriental; es decir, un mismo nombre alude a
tres cultivares diferentes de dos especies (C.
frutescens y C. annuum var. glabriusculum). La
denominacion de Aji placero se utiliza para
referirse a dos cultivares de C. annuum (Aji chay y
‘Medalla de Oro”). Igualmente la denominacion de
Aji sazonador se emplea para citar cultivares de

Aji chay (C. annuum) y Chile dulce (C. frutescens).

Los cultivares de Cachucha criollo (occidente) y
Aji cachucha (centro), pertenecen a la especie C.
chinense, aunque muestran diferencias desde el
punto de vista morfolégico. ElI primero es

reconocido como el tipico aji cachucha en forma
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de gorra comprimida, de paredes muy rugosas e
intensos aroma y sabor. Este taxdn, que conserva
las caracteristicas del cachucha tradicional, solo
se ha observado en las exploraciones realizadas
en la region occidental de Cuba. El segundo
muestra formas irregulares, paredes acostilladas y
es de mas pequefo tamafno, aunque conserva el
olor y sabor caracteristico de la especie, de ahi
que a través del tiempo hayan adquirido diferentes
denominaciones segun las localidades donde se

cultiva.

Asi pues, se hizo evidente que no existe
consistencia en los nombres locales asignados a
los cultivares de Capsicum, lo que dificulta la
adquisicion e intercambio de semilla (de no ser
posible observar el fruto), con la certeza de que
se corresponda con el taxén demandado, es
poco probable que la informacion que se ofrece
en estos casos, la cual estd limitada
exclusivamente a nombres locales, atafie
ciertamente a la diversidad real que se pretende
adquirir. De ahi que no exista correspondencia
univoca entre el nombre por el que los
agricultores identifican sus cultivares al aportar
las semillas y la correcta identificacion del taxén.

Los resultados obtenidos coinciden con los
citados por Hoogendijk y Wiliams (2002),
quienes mencionaron que la diversidad percibida
por el agricultor es a menudo reflejada en los
nombres locales que son aplicados a los distintos
cultivares que ellos reconocen, por lo que no es
raro encontrar diferentes nombres para
materiales genéticamente muy similares o el
mismo nombre empleado para diferentes
cultivares. Estos nombres son a menudo
derivados de caracteristicas morfolégicas o
agrondémicas particulares de los frutos, lugar de

origen o usos especiales.

Etimologia.

La palabra “aji” tiene etimologia quechua, los
arawakos, grupo cultural aborigen de América del
Sur y el Caribe, denominaron axxi, se piensa que
al latinizar los nombres que los aborigenes le
daban, haya derivado el nombre “aji”, “agi”, “ajé”,
también los nativos tenian otras denominaciones,
para los axxi dulces “boniatum” y para los
picantes “caribe” (Andrews, 1999).
Tradicionalmente en Cuba se le denominan
“ajies” a una gran gama de frutos de diferentes
formas, tamafos (desde medianos hasta muy
pequefios), sin distinguir la especie, ni los
sabores, incluso sin tener en cuenta los usos; los
frutos usados como condimentos, encurtidos,
alifios, pimentén, ornamentales, medicinales y

magicos, son todos reconocidos como “ajies”.

La confusién con la nomenclatura de la palabra
“pimiento” comenzd cuando los europeos
descubrieron las Américas, con la denominacién
de “pimienta”, usada para referirse a los frutos de
Piper nigrum L., de la cual surgi6 la palabra
espafiola “pimiento”. Asi las lenguas occidentales
llevan nombres relacionados con la pimienta para
aludir al género, teniendo en cuenta los
diferentes usos y sabores: Chilli pepper, Hot
pepper, Bell pepper, Piment, Peperone,
Pimentao, Aji piment, Paprika y Pimento entre
otras (Pickersgill, 2000; Foodie’s Corner, 2005).
Sin embargo, en Cuba generalmente se le llama
“pimiento” a los frutos de mayor tamafio y sabor
dulce, usado generalmente como hortaliza fresca

o cocida.

Los ajies y pimientos en el habla popular.

El cubano utiliza innumerables nombres
comunes de plantas en el habla popular en forma
de refranes y frases. Por lo general, son
abundantes en especies bien conocidas y/o

utilizadas por la poblacion (Fuentes, 2000).
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Las especies de Capsicum, también son
utilizadas de esta manera, como lo muestran

estos ejemplos que se ofrecen.

e Refranes:

"Quien se pica, porque aji come” Es una
variante criolla del clasico refran espafiol "Quien
se pica porque ajos come’ que expresa que
aquellos que toman por dirigida a ellos una
censura hecha de modo general o casual, es
porque en realidad se la merecen y son
causantes del hecho censurado. Gispert y
Alvarez (1998), en un estudio comparativo de
algunos aspectos etnobotanicos de Cuba y
México, refieren la siguiente variante: "El que aji
pica, es porque aji come”.

"Para saber si el aji pica, se pasa por la
lengua” Se necesita de la experiencia para

conocer el verdadero significado de una cuestion.

e Frases:
"Esta (una cosa) de aji para perros” Se emplea
cuando se habla de cuestiones sociales o
politicas dificiles.
"Frutos mas viciosos y con mas cachu” Alude
a los frutos mas vistosos, productivos y con

aroma y sabor mas intenso.

e Vocablos:
"Ajiaco”, plato tradicional cubano que fue
definido por Pichardo (1836) como una comida
compuesta de carne de cerdo, res, tasajo,
pedazos de platano, yuca, calabaza, cargado de
limén y aji picante, muy popular en zonas
rurales. Hasta el presente este plato continta en
la preferencia de la cocina tradicional, como
consta en el Especial de la Cocina Cubana
(2005), que ofrece una receta renovada de
"Ajiaco criollo”, donde se agregan otros
ingredientes como viandas y vegetales: boniato,

malanga, tomate, ajo y cebolla.

"Ajiaco” metaféricamente significa “cualquier
cosa revuelta de muchas diferencias
confundidas” (Pichardo, 1836).

Capsicum en la toponimia cubana.

La toponimia, si bien ha sido utilizada
frecuentemente como un método de estudio para
conocer la vegetacion original de una region
(Waibel y Herrera, 1984), también constituye un
reflejo de como la poblacién asocia, de forma
consciente o no, su conocimiento sobre las
plantas y el medio que le rodea. Dos nombres
comunes aparecen representados en la
toponimia cubana en dos provincias diferentes
acuerdo con el Diccionario Geografico de Cuba
(Cuba, Comision Nacional de Nombres
Geograficos. 2000). Ellos son: Cerros del Aji
(Isla de la Juventud) y Loma del Aji (Santiago de
Cuba).

Usos. Consumo humano.

Hortaliza fresca o cocida. En Cuba, los diversos

propdsitos de consumo de los ajies y pimientos
estan relacionados con las caracteristicas
morfoldgicas de los frutos como son forma,
tamaro, color, grosor del mesocarpio, sabor y
aroma del fruto, segun la region donde se

cultivan (Figura 2).

De esta manera, los cultivares de C. annuum de
frutos grandes (10-15 cm), mesocarpio grueso
(alrededor de 0,4 cm) y sabor dulce se consumen
como hortaliza fresca o cocida (asados o

rellenos).

Conserva. Para la elaboracion de conserva
(preparaciéon de puré artesanal) se prefieren los
frutos C. annuum de mediano tamafio (5-9 cm),

mesocarpio grueso y sabor dulce.
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Figura 2. Usos de los cultivares de Capsicum por especies y regiones.

Condimento fresco y Pimentén dulce. Se emplean
preferiblemente frutos de Cachucha criollo (C.
chinense), de sabor dulce a intermedio, intenso
aroma, de mediano tamafio y mesocarpio fino
(alrededor de 0,2 cm). Eventualmente pueden
usarse frutos de C. frutescens._Encurtido. Los
frutos picantes, de mediano tamafio y mesocarpio
fino se utilizan elaborar

para encurtidos,

preferiblemente de la especie C. frutescens.
Otros usos. Terapéuticos, estéticos vy
espirituales

Medicinal. La especie C. frutescens (Aji guaguao)
crece silvestre en las zonas montafiosas de la Isla,
sus frutos diminutos y pungentes han sido
tradicionalmente usados por los campesinos como
antiinflamatorio para tratar afecciones
ocasionadas por hemorroides, el éxito de esta
receta medicinal se ha popularizado entre los
pobladores del pais. Es empleado también como
analgésico y antipirético. Las propiedades
medicinales de esta especie ha sido estudiada por
Fuentes y Granda (1988); Fuentes y Exposito

(1995).

Ornamental. Como planta ornamental se prefieren
cultivares de C. annuum, de frutos pequefos,
vistosos, de diversos y brillantes colores desde
crema hasta purpura. Se detecto recientemente la
presencia de -cultivares de Aji de jardin en
mercados urbanos, y en algunos espacios

concebidos para la venta informal, con una

discreta demanda, lo que demuestra el
conocimiento popular acerca de valores estéticos

conferidos a los ajies.

Magicos. Debido al alto nivel de creencias y
practicas de las religiones afrocubanas en Cuba,
se utilizan gran numero de plantas en sus ritos,
de

Capsicum. En la regién oriental se le atribuye a

entre ellas estdn presentes especies
dos cultivares de C. frutescens (Aji guaguao y
agujeta) cualidades de proteccién y prosperidad.
Estas plantas son sembradas en lugares visibles
dentro de los jardines de las propiedades de los
agricultores, y tienen como finalidad la proteccion
de los cultivos contra el "mal de ojo” y la

prosperidad en las relaciones sentimentales de
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pareja. ElI cuidado de estas plantas es
responsabilidad unicamente de la mujer.

Por otra parte, Cabrera (1954) cité que en Cuba
se refieren propiedades magicas, asi como el
orisha “duefio” de cada una, a 12 especies de
Solanaceae, entre ellas C. annuum (Yemaya) y C.
frutescens (Ossain, Eleggua). Segun
investigaciones realizadas por Fuentes (2006), el
Aji guaguao reducido a polvo, es considerado
como elemento fuerte en cualquier trabajo efectivo
cuando se persigue provocar dafios a una

persona.

Preparaciones locales.

El registro de la informacion etnobotanica sobre
las preparaciones locales de la planta o parte de
ésta, compilado a través de las entrevistas con los
agricultores aportaron elementos interesantes
acerca de los usos de algunos cultivares. Por
ejemplo, C. chinense es consumida en la region
occidental como hortaliza fresca (uso muy
particular de la especie, que esta localizado en
solo dos huertos), donde las mujeres preparan lo
que conocen como ‘guisado de aji”, con carnes y
utilizan para la elaboraciéon de este plato, los
cultivares Aji angolano o Cachucha criollo. Otra
preparacion local, ésta con fines medicinales fue
registrada en occidente, utilizan frutos pequefios
(alrededor de 1.1 cm) y preparan el "alifio para el
resfriado”, que consiste en condimentar las
comidas que hacen dafio (pescado, carnero,
conejo y chivo) con aji picante para no enfermarse
al consumirlas, utilizan para este fin el Aji guaguao

y el Corazén de paloma.

En la regién oriental se detecté un modo inusual
de elaboracién de “encurtido picante con jugos”,
que consiste en utilizar los frutos de los ajies
Chiles, Guaguao o Agujeta (C. frutescens), que
tengan la particularidad de poseer intensa
pungencia, y conservarlos en jugos naturales de

pifia o naranja agria, se le adiciona aceite, ajo y

fragmentos de tocino de cerdo, no lo conservan en

vinagre, como es habitual en el resto del pais.

CONCLUSIONES

e La costumbre del empleo de especies de
Capsicum en Cuba data desde tiempos
precolombinos. Su utilizaciéon se ha mantenido a
través del tiempo y todavia forma parte
importante de la cocina cubana, con una gran
gama de usos y preparaciones locales.

e E| estudio etnobotanico permiti6 rescatar
conocimientos  tradicionales inherentes al
género Capsicum y mostré que los nombres
locales de los cultivares no son un indicador
eficiente de la diversidad presente en una

region.
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