
CARACTERÍSTICAS
Color rojo sangre de toro, sa-

bor dulce, con dos caras planas
y otras redondeadas a los lados,
finalizando con una punta tipo
pico de loro, la cual da origen a
su nombre: pimiento piquillo.

El origen del pimiento se re-
monta a tiempos preincaicos y
se sitúa en América del Sur. En
su primer viaje, Cristóbal Colón
llevó al viejo mundo los pimien-
tos americanos.

Con el pasar de los años se
desarrollaron distintas variedades
de pimientos en España, uno de
ellos es el piquillo; por lo que
solemos atribuir su "nacionali-
dad" a este país, especí-
ficamente a la ciudad de Lodosa,
en donde se cultiva de forma
artesanal.

Entre 1994 y 1996 se impor-
taron semillas de dicha hortali-
za a nuestro país, que fueron
sembradas y cosechadas por
empresarios peruanos. Gracias
a la cercanía de nuestro país a
la línea ecuatorial, a que en la
costa del Perú no existen ex-
tremos de temperatura y a que
nos encontramos en la zona tro-
pical del mundo (entre el Trópi-
co de Cáncer y el de Capricor-
nio), el resultado de la siembra
fue un pimiento piquillo con ca-
racterísticas tan excepcionales
que está desplazando al pimien-
to piquillo español en España.

ESTADÍSTICAS
Desde el año 1999 hasta el

2003 se ha registrado un incre-
mento de 764% en las exporta-
ciones de pimiento piquillo, con
un crecimiento promedio anual
de 72%. Esto ha permitido que
en el año 2003 se hayan expor-
tado 20.4 millones de dólares en
pimiento piquillo en conserva.

Este descomunal crecimien-
to de las exportaciones se debe
a que en los últimos años se han
incrementado las empresas de-
dicadas a comercializar este pro-
ducto y con esto la cantidad de
hectáreas sembradas. En 1998 y
1999 eran tan solo dos empre-

sas las que lo exportaban. En el
2000 su número se incrementó a
cuatro; y en el 2003 a catorce.

El 99% de las exportaciones de
las catorce empresas tiene como
mercado de destino a España. El
1% restante está divido entre paí-
ses como Estados Unidos, Reino
Unido y Canadá, entre otros.

Actualmente toda la zona pro-
ductiva de pimiento piquillo pe-
ruano se ha concentrado en la
costa norte, específicamente en
Piura, Chavomochic y Jayanca.
Anteriormente Ica era también
una zona de intensa producción,
pero debido a las mejores con-
diciones climáticas que ofrece el
norte del país, casi la totalidad
ha sido trasladada.

Para este año no se espera
un comportamiento similar al re-
gistrado entre el año 2002 y 2003,
periodo en el cual las exporta-
ciones se duplicaron, sino que
las exportaciones se mantengan
entre los 20 y 25 millones de dó-
lares.

AGROEXPORTACIÓN
De la misma manera que los

espárragos, las alcachofas, las
uvas, los mangos, la páprika y
la cebolla, en el caso del pi-
miento piquillo los empresarios
peruanos han sido capaces de
encontrar un nicho de mercado
y posicionar su producto. Gran
mérito para el empresariado que
a pesar de impuestos absurdos,
puertos y aeropuertos inefi-
cientes, falta de carreteras, zo-
nas productivas sin electrificar
o con condiciones no aptas para
la producción, logran invertir
capital, generan trabajo y divi-
sas para nuestro país.

Uno de los sobrecostos con
menor dificultad de comprobar es
el transporte. Teniendo como polo
productivo al norte del Perú y sa-
biendo que el 99% de las expor-
taciones son por vía marítima, es
lógico pensar que estas salgan por
el puerto más cercano: Paita.

Sin embargo, de acuerdo a las
estadísticas el 88% de las expor-
taciones de pimiento piquillo en

el 2003 se realizaron por el puer-
to del Callao. Solo el 12% res-
tante se realizó por Paita debido
a que este puerto no cuenta con
las condiciones necesarias para
que las grandes embarcaciones
puedan llegar a él.

Si no existe un proyecto país
orientado a brindar las condicio-
nes favorables para que el em-
presario peruano pueda competir
en el mercado internacional ofre-
ciendo un producto de alta cali-
dad a precios competitivos, nues-
tra agroindustria seguirá siendo
solo una limitada cantidad de pro-
ductos que podríamos contar con
los dedos de una mano. 
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