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Pr61ogo

Gary Paul Nabhan

Esta notable colecciôn de ensayos y reportes cientificos nos recuerda que mu­

chos miembros de nuestra sociedad estân interesados en los chiles y otros ali­

mentos que se cultivan, desde los chefs, los agricultores y los historiadores

culinarios hasta los antropôlogos, biôlogos, educadores, geôgrafos y lingüistas.

Tal vez no existe otro lugar en el mundo donde el interés en Capsicum

sea mâs fuerte que en México, paîs que siempre ha jugado un roI esencial en

la difusiôn cultural de los chiles, sus recursos genéticos, sus preparaciones

culinarias y su conocimiento tradicional asociado. Estos saberes continuan

siendo parte de la identidad de las diversas culturas en México y son muy

importantes para el patrimonio biocultural de toda la naciôn.

Por ello, no es sorprendente observar que algunos de los mâs prolificos

y célebres etnobiôlogos, historiadores culturales y visionarios antropôlogos

hayan hecho una contribuciôn significativa a este volumen. Araceli Aguilar

Meléndez y coeditores han entretejido juntos este extraordinario tapiz que
nos recuerda la impresionante biodiversidad escondida ante nuestros ojos en

la comida que probamos.

Ademâs, los chiles no son solo un cultivo, son una paradoja. Parafra­

seando a Claude Lévi-Strauss, son tan buenos para pensarlos como para co­
merlos. Las multiples y variadas funciones de los chiles en las culturas mesoa­

mericanas han hecho que surjan una serie de preguntas tan diversas coma las

posibles respuestas. A pesar de que su nombre cientifico, Capsicum annuum,

indica que es un cultivo que se produce en una sola estaciôn por mo -pare-
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cido a las plantas cultivadas anualmente coma eI maiz, frijol 0 calabaza- habria

que preguntarse: ,es posible que a 10 largo de los siglos hayan sido cultivados pre­
dominantemente coma una hortaliza perenne? En cuanto a las clasificaciones

culinarias, ,el chile es un fruto, un vegetal, un condimento, una medicina,

un vermffugo, 0 todo ello junto? ,Para cuales de estos usos fue originalmente

domesticado? ,Su cultivo se inicio en eI corazon de los tropicos humedos 0 en
los margenes aridos subtropicales de los tropicos? ,Cristobal Colon encontro
primero las etnorrazas de chiles de Capsicum annuum de México en las An­
tillas 0 las otras especies de Capsicum de Sudarnérica, conocidas actualmente
coma ajf, coma estaban en 1493? ,Existen todavfa los verdaderos Capsicum

silvestres asentados en los paisajes culturales de México 0 estan todos en algun

estado de domesticacion por el criterio cuidadosamente explicado en eIlibro

Domesticacion en el continente americano, cuyos editores son Alejandro Casas,
Juan Torres-Guevara y Fabiola Parra?

Este volumen ofrece un rico conjunto de frescos datos de campo re­

cientemente analizados e incorporados a estos temas. Algunas de las mejores
mentes en estudios mesoamericanos y globales estan representadas aqui, ofre­
ciendo un profundo analisis y una riqueza interpretativa que no tiene paralelo
en la integracion interdisciplinaria.

Déjenme ser claro: 10 que es refrescante y distintivo de este libro es

coma ha reunido tantas disciplinas, lenguajes, recursos técnicos para el ana­

lisis de datos y estrategias metodologicas para revalorar al condimento mas
importante deI mundo. Es la busqueda de integracion y patrones emergentes

10 que hace a este libro tan excitante, incluso para aquellos que conocen poco
deI chile coma cultivo, asf coma de sus calorias, cura y totems culturales. Mas

aun, para agregarle fuerza a esta contribucion, las fotos que ilustran este libro
son de una belleza y eIegancia impresionantes. Se suman a la emocion que

muchos colaboradores han generado con sus eIocuentes palabras y con sus
comentarios reflexivos.

Durante las Ultimas cuatro décadas he tenido eI honor y placer de tra­

bajar coma explorador de plantas sobre los recursos genéticos de los chiles

silvestres, en colaboracion con la SARH (Secretaria de Agricultura y Recursos

Hidraulicos, actualmente SAGARPA, acronimo de Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion deI gobierno de México)
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y la FAÜ (Food and Agriculture Organization), para estudiar la ecologîa de
la dispersiôn de semillas de chiles por aves, aventurarme en la Sierra Madre

Occidental para evaluar el impacto del cambio climâtico en los recolectores

de chiltepîn, y cultivar muchas razas criollas de los chiles de Aridoamérica en
mi propia huerta fami!iar, cerca de la Frontera Sonora-Arizona. He tenido la

fortuna de aprender, no solo acerca de los chiles de los agricultores indîgenas

y extranjeros, sino también de haber establecido intercambios académicos con

muchos de los grandes ernobiôlogos de Mesoamérica -desde Efraîn Hernân­

dez Xolocotzi y Victor Manuel Toledo hasta Marco Antonio Vâsquez Dâvila,
Javier Caballero Nieto, Cristina Mapes Sânchez, Patricia Colunga Garda­

Marin y José de Jesus Luna Ruiz. Sin embargo, los autores de este hermoso
!ibro me han ensefiado muchas cosas que no sabîa acerca de los chiles, de­

bido a 10 cual estoy completamente halagado por su claridad, profundidad
y brillantez.

Ademâs de todo esto, es un recordatorio de por qué México es !ider

mundial de la conservaciôn y de los saberes sobre la diversidad biocultural.

Este paîs no solamente le ha dado al mundo grandes sabores, sino también

gran ciencia, arte y humanidad.
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A. Aguilar-Meléndez, M. A. Vasquez-Davila, E. Katz...

El chile es el condimento de la vida, ya que alimenta el cuerpo, la mente y el es­

piritu de quien 10 consume. Cada persona vive y saborea el corner chile de una

manera unica, dentro de las pautas dictadas por su historia personal y comu­
nitaria, por 10 que forma parte de la construcci6n de su identidad individual

y cultural.
Los humanos buscamos en la comida ciertos sabores y olores que nos

son familiares para estar bien, para conectarnos con nuestra tierra y nuestra

historia, con nosotros mismos. Los chiles, que por 10 general en el campo se
manejan de manera relativamente f<kil, son plantas con una gran plasticidad
genética, cuyo potencial se magnifica en las cocinas cuando las manos sabias de

las cocineras multiplican exponencialmente sus sabores, olores, colores y textu­

ras para ofrecer un variado menu, propio de cada grupo familiar y comunitario.

Por ello, Forman parte dei patrimonio a1imentario en muchas culturas.
Por sus caracteristicas tan notables y ductiles, los chiles son el ingre­

diente perfecto para seleccionar los matices deseados en los platillos representa­

tivos de una fiesta patronal, de un velorio, de una boda 0 de a1g6n otro evento 0
ri tuai. Al igual que el maiz, la planta de chile se encuentra en una amplia variedad
de ecosistemas y agroecosistemas y ambos son usados por pra.cticamente todas

las culturas nativas vivas de México (Aguilar-Meléndez 2006). Asi, el chile estâ

profundamente arraigado en las diversas culturas dei México contemporâneo
(Long-Solis 1986).

La historia de los chiles se entrelaza con la de los humanos desde que

surgieron las primeras civilizaciones en el continente americano, hace aproxi­
madamente 6 000 anos. Los hombres y mujeres descendientes de estas civili­

zaciones en la regi6n conocida como Mesoamérica, y en particular en México,
son los custodios de tan importante herencia biocultural al seguir cultivando
los morfotipos tradicionales y promoviendo la variabilidad genética.

Actualmente, los chiles se consumen en todo el mundo y son maneja­

dos en multiples cocinas bajo diferentes presentaciones; por ejemplo, chiles

frescos enteros, chiles secos enteros, chiles secos en polvo, chiles enlatados en
vinagre 0 en aceite, chiles disueltos en salsas crudas y cocidas, adobos, como

base de todos los moles: verdes, poblanos, rojos, amaril10s y negros, etcétera.

También se consideran un elemento primordial en las cocinas que original­
mente no 10 tenian, como el masala y vindaloo de la India, el curry en Tailan-
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El condimento de la vida

dia, eI kimchi coreano, la salsa china hoisin, muhammara de Siria y Turquia, eI
goulash en Hungrfa, la pipérade en Francia, e incluso la llajua boliviana, entre

otros. Estos platillos son apenas una muestra de la enorme cantidad de recetas

que tienen coma ingrediente insustituible ciertos cultivares de chile que en
muchos casos descienden de Capsicum annuum L., la espede mexicana.

En reIacion con la importancia ecologica y cultural deI chile, la cien­

da actual plantea algunas interrogantes: 2Cuantos tipos de chiles se conocen?

2Existen reIaciones lmicas entre los chiles nativos y las culturas indigenas de
México? 2Los chiles se usan solo para la alimentacion diaria? 2Como se usaban
y que significado tenian? 2Cuil es el significado cultural que tienen los chiles?

2Qué relacion existe entre los chiles y los territorios multiétnicos, coma Mé­

xico? 2Qué propiedades tiene, ademas de las alimenticias? 2Como son culti­
vados? 2Como los selecdonan los agricultores? 2Como se usan las diferentes

variedades de chiles en el presente? 2Qué papel juegan los chiles silvestres en la
alimentacion actual?

En Los chiles que le dan sabor al mundo. Contribuciones multidisciplina­

rias, se conjuntan enfoques y voces de cientificos, cocineras y chefs de diver­
sas nacionalidades y etnias, con la finalidad de aportar al diilogo de saberes

mayores conocimientos sobre uno de los elementos mas versatiles de la cocina
mundial. El primer volumen esta dedicado a México/Mesoamérica, por ser

el principal centro de origen y diversificacion de Capsicum annuum. En él se

muestra a los chiles coma parte de un todo complejo y dinamico en eI territorio

yen el tiempo (desde hace aproximadamente 9 000 mos hasta el presente). Se
abordan diversos temas sobre los chiles silvestres y cultivados: biologicos, mole­

culares, cartograficos, arqueologicos, historicos, etnograficos y gastronomicos.

La portada de la presente investigacion recrea la diversidad de chiles fres­
cos y secos de México que han sido seleccionados por los agricultores y cuyos
sabores y demas atributos culinarios se magnifican con los conocimientos y la
creatividad de las cocineras.

Carolina Carrizo resume el anilisis completo de la diversidad de todo
el género Capsicum desde un punto de vista evolutivo, ademas de presentar
un esquema generalizado de las reIaciones entre las especies y su posible di­
versificacion en el continente americano, que reveIa la necesidad de concretar

el tratamiento taxonomico deI género Capsicum. El conocimiento de las es-
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A. Agudar-Meléndez, M. A Vasquez-Davila, E. Katz...

pecies de Capsicum y sus afinidades representa informacion basica y relevante

con referencia a la mejora genética y a la conservacion de los recursos genéti­

cos, tanto cultivados coma silvestres.
Diana Trejo y Rafael Rivera presentan el estado del conocimiento del

primer genoma del chile. La informacion fue generada y descrita en forma

paralela por dos grupos, uno conformado por cientificos coreanos y otro por

cientificos de México y de China. Estos dos paises son los principales pro­

ductores de chile en el ambito mundial. Al conocer la estructura genética de
los chiles, la colaboracion de México con China puede generar informaci6n
basica para agilizar el mejoramiento de chiles comercialmente importantes y

la obtencion de nuevas variedades.

Edmundo Roddguez plantea que la permanencia y el mejoramiento

de los cultivos depende de manera importante de la disponibilidad y uso estra­
tégico de su diversidad genética y la de sus parientes silvestres mas cercanos.

El autor analiza la informacion disponible mas relevante acerca de la diver­

sidad genética de Capsicum annuum y su distribucion en México, tanto de la

variedad silvestre --etiquetada como ancestral- de las variantes cultivadas, coma

de estas ultimas.

En este libro se conjugan las voces de investigadores, chefs y cocineras.

Sus capitulos tienen un matiz mas personal y sirven de testimonio sobre la

importancia del chile en la vida cotidiana y en las culturas nacional y locales.

Es el casa de la profesora, cocinera y restaurantera Aurora Toledo Mardnez,

quien recurre a su memoria y experiencia cotidiana para evocar uno de los

sabores caractedsticos de la cocina del Istmo de Tehuantepec, el del chile shi­

gundu. La biculturalidad de Aurora, como descendiente de zoques y zapote­

cos, le permite escribir sobre la importancia de este pequeiio chile silvestre,

dependiente del agua de las Iluvias que caen en la temporada veraniega para

los habitantes de una region caracterizada por su multiculturalidad.

Araceli Aguilar y Andrés Lira, apoyandose en mapas, describen por pri­

mera vez los territorios donde se encuentran las cuatro especies nativas de chiles

y las dos especies introducidas en México. Entre las cuatro especies nativas,

las formas silvestres y domesticadas de Capsicum annuum destacan por tener

presencia en la mayoda de las regiones biogeograficas descritas por la Comision

Nacional para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad (CONABIO) coma
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resultado de un manejo y uso intensivo a 10 largo de varios siglos. Este estu­

dio sentara las bases para futuras investigaciones en un territorio rebosante

de chiles.

José de Jesus Luna, Mario Saul Pérez, Jorge Alfonso Martinez y Joaqufn
Sosa abordan la distribucion ecogeografica de los chiles silvestres en México.
Ademas, analizan el estado que guardan las colecciones silvestres de Capsicum

conservadas ex situ con base en la informacion disponible en los principales
bancos de germoplasma de todo el mundo.

La sefiora Lorenza Balam Canché, maya hablante de Chemax, Yuca­

tan, en un breve pero sustancioso texto bilingüe (en maya y castellano) nos
explica por qué 10 picante del chile enriquece la comida maya. Para abrir boca,

la autora enuncia dos premisas de la cultura agraria mesoamericana: la pri­

mera, que nuestro cuerpo y nuestra sangre son de maiz y la segunda, que la

familia se reune en la cocina para alimentarse y convivir. Destaca entre los

ingredientes de la cocina maya al achiote (Bixa orefldna), la chaya (Cnidoscofus

aconitifolius), la pepita de calabaza pipiana (Cucurbita argyrosperma) y al chile
(Capsicum annuum y Capsicum chinense), ya sea en pasta, fresco 0 en polvo.

Aunque el chile es el protagonista de las comidas especiales, coma el relleno

negro y la cochinita pibil, en la cotidianidad y en las fiestas "la comida es un

momento de convivencia al que el chile le da sabor".
Emiliano Gallaga, Terry Powis, Richard Lesure, Louis Grivetti, Heidi

Kucera y Nilesh Gaikwad realizaron la identificaci6n de residuos qufmicos del

género Capsicum en muestras ceramicas provenientes de vasijas excavadas del
sitio de Chiapa de Corzo, en la porcion sureste de México, las cuales han sido

fechadas entre el Preclasico Medio y el Preclasico Tardfo (400 a. C. al 300 d. C).

Trece muestras de distintas vasijas fueron colectadas y extrafdas siguiendo las

técnicas estandarizadas para este fin. La presencia de Capsicum fue confirmada
mediante el anaIisis de cromatografia liquida de ultradesempefio.

Elena Mazzetto pretende establecer un primer acercamiento al estu­

dio de las distintas variedades de chiles utilizadas por los antiguos nahuas en

contexto ritual. En efecto, en el universo religioso prehispanico, las ofrendas
de alimentos eran muy frecuentes y el chile ocupaba un lugar significativo, ya

coma ingrediente basico de salsas y guisados, ya coma alimento crudo con­

sumido fresco. En el marco de este trabajo, se proporcionan algunos apuntes
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A. Agudar-Meléndez, M. A. Vasquez-Davila, E. Katz...

sobre la presencia del chilchotl-el chile verde- en estas recurrencias religiosas.

A pesar de que la informaci6n contenida en las cr6nicas del siglo XVI es bas­

tante escasa respecto a las variedades conocidas por los pueblos del Valle de

México, el chilchotl destaca por su presencia tanto en contextos mit610gicos

coma rituales. Por esta raz6n, la finalidad de esta investigaci6n es tratar de en­

tender cual era el simbolismo vinculado a este vegetal, a partir de su papel en

la descripci6n de los relatos miticos -en los que destaca su relaci6n con el sexo

masculino- yen el cielo de las fiestas de las veintenas del ano solar nahuatl. En

estas ceremonias mensuales, el chile se encuentra ofrecido a distintas entida­

des sobrenaturales del pante6n nahua. El analisis de su forma, de su color y de

los alimentos que 10 acompanan permitira obtener algunos datos interesantes

sobre el significado de su ofrenda y también sobre el conocimiento que los an­

tiguos nahuas tenian de este vegetal tan importante en su alimentaci6n diaria.

Desde la época prehispanica, la comida ha sido un recurso comun para

construir identidades colectivas, en las cuales el chile suele ocupar un lugar

central. Durante el siglo XIX, en el contexto de construcci6n de la naci6n mexi­

cana, el chile aparece coma uno de los simbolos mas visibles y efectivos de la

mexicanidad. Sarah Bak-Geller analiza la figura de San Pascual Bay16n, santo

de los cocineros mexicanos, 10 que permite comprender el papel del chile en

la mexicanizaci6n de un culto religioso que hace de la cocina nacional un

objeto de devoci6n.

Para hablar sobre comida, chile y cultura en México, Laura Corona nos

recuerda que en nuestro pais existe una multiplicidad de cocinas 0 tradiciones

culinarias. La expresi6n "somos 10 que comemos" conjuga 10 material y 10 bio­

16gico con 10 cultural y 10 simb61ico. Cada experiencia cultural ha producido

un amplio repertorio de sabores, olores, colores y texturas, presentes en los

platillos confeccionados con productos de diversos orfgenes e incorporados a

través de la adaptaci6n cultural. Los conocimientos, alimentos, comida, uten­

silios y técnicas culinarias Forman parte del patrimonio biocultural que resul­

ta de un proceso continuo, por medio del cual cada pueblo reconoce ciertos

aspectos de la naturaleza y de su cultura coma valiosos, porque los une con su

historia y con su identidad.

La colaboraci6n de Danièle Dehoueve es fruto de su prolongado tra­

bajo de campo entre los tlapanecos, que se autonombran me'phaa, hablan una
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lengua tonal de la familia otomangue y ocupan la parte oriental dei estado

de Guerrero, México. En el municipio de Acatepec acostumbran preparar

un caldo de chiltepin (Capsicum annuum var. glabriusculum), muy picoso,
que sus autoridades municipales ingieren durante sus rituales anuales de ins­
talaci6n en el poder. Este articulo indaga sobre el simbolismo dei chiltepin

entre los tlapanecos en un contexto penitencial; su ingesta esta asociada con

la de unos tamales de maiz "crudo" y una mezcla de tabaco con cal. Los tres

ingredientes se complementan para constituir una "tdada de penitencia" con

ciertas propiedades: dolor y protecci6n, antigüedad y autoctonia.

En las tierras altas de Mesoamérica el chile ha sido objeto de comer­

cio y tributo desde la época prehispanica, ya que el Capsicum annuum creee

principalmente en las tierras bajas. Esther Katz muestra c6mo los habitantes de

la Mixteca Aita, en el estado de Oaxaca, usan el chile tanto para su alimentaci6n

coma para sus ritos. El chile aparece también en sus mitos. Esos habitantes de

tierras altas cultivan solamente un poco de chile en sus jardines y huertas, en

particular la especie Capsicum pubescens, originaria de los Andes, adaptada al

frio. Sin embargo, compran la mayoria del chile que consumen. El chile putleco,

cwtivado en Putla, en el pie de monte de la Sierra Madre dei Sur era el chile mas

cornunmente usado en esa regi6n, y sigue siéndolo para la elaboracion de salsas.

Esta producci6n esta atestada desde el siglo XVI. Actualmente se usan, ademas,

chiles ampliamente comercializados en el pais, coma el guajillo y el ancho. En

esta region, tanto entre los indigenas mixtecos y triquis, coma entre los mestiws,

el chile esta presente en numerosos guisados y sus salsas tienen un sabor par­

ticular. Los moles negro y verde provienen de la culinaria mestiza, pocos indige­

nas los saben guisar. El mole mas caracteristico de la regi6n y cocinado por todos

es el mole amarillo, cuyo origen parece ser un guisado a base de maiz, mas que
a base de chile. El chile es un marcador de identidad, de género, de diferencias

sociales, y se relaciona con el cuerpo, el sexo y la representaci6n dei cosmos.

Nicole Sawt presenta un ejemplo de coma se usa el chile contra una en­

fermedad de filiaci6n cWtural, llamada mal de ojo, en la cwtura zapoteca de una

localidad de los valles centrales de Oaxaca, y realiza un contraste con cwturas dei

Peru y la India. Los mesoamericanos, desde tiempos antiguos, reconodan el valor

del chile, una planta sagrada para comunicarse con los dioses en las ceremonias
religiosas y reestablecer el equilibrio de la persona con el ambiente social. Esto for-
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ma parte de un sistema de medicina basado en valores de armonia y reciprocidad

con modelos de caliente/frio y seco/mojado. Las personas utilizan los chiles por su

sabor y su belleza, ademas de por su poder espiritual para proteger las casas y los

animales valiosos; es decir que 10 emplean tanto para preparar comidas delicadas

coma para elaborar remedios caseros.

De la regi6n ayuuk (0 mixe), ubicada en la region de la Sierra Norte

de Oaxaca, Laura Elena Corona y Efrain Paulino Martinez describen el ritual

realizado con el acre y penetrante humo del chile pasilla, para limpiar de

matas energias a las personas que regresan de cavar la fosa para un difunto.

La importancia de dar cuenta de practicas coma esta reside, por un lado, en

mostrar la diversidad de usos sociales que tienen los chiles en general y una

variedad en particular y, por ouo lado, identificar practicas rituales que esta.n

desapareciendo, asi coma el importante papel que en ellas tiene el chile, por

ser un elemento identitario.

Roman Güemes y Araeeli Aguilar documentan algunas practicas cultu­

rales modernas relacionadas con los chiles de la Huasteca meridional, ubicada

en el estado de Veracruz, coma las eeremonias, la medicina, el cultivo y la coci­

na, actividades que permiten vivir y asegurar la continuidad comunitaria. Los

autores resaltan la importancia de estudiar los procesos culturales relacionados

con los chiles locales. Esta herencia de las culturas mesoamericanas induye tan­

to la cosmologia coma las practicas socioculturales antiguas y actuales.

Los habitantes del municipio zapoteco de San Juan Guelavia, ubicado

en el distrito de Tlacolula, en los valles centrales de Oaxaca, conocen, usan y

manejan C. annuum var. glabriusculum, al cual nombran guien guiix (que se

traduee coma chile de campo). Este chile creee en las huertas familiares y en

manchones relictuales del bosque espinoso. En su trabajo, Nadia Ruiz Nliiiez

y Marco Antonio Vasquez-Davila describen el conocimiento que tienen los

zapotecos de San Juan Guelavia, tanto de la planta de este chile silvestre coma

de su habitat, asi coma las practicas y la cosmovision relacionadas.

José Luis Ochoa es un cheforiginario de Tierra Blanca, Veracruz, a quien

le gusta que la gente 10 llame simplemente Pepe Ochoa. La entrevista reali­

zada por Araeeli Aguilar, en Xalapa, Veracruz, nos ilustra sobre "el caracter

dei chile". Pepe sabe que en México, el chile y el maiz son elementos funda­

mentales de la identidad y que cada chile tiene su caracter y su sabor; que la
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cocina gira en toma a este, pues es el que rige el plato e indica, por ejemplo,

las medidas de los otros ingredientes en la cocina tradicional.

En México se establecen anualmente mas de 160 mil hectareas de cul­

tivo de chile con fines comerciales, de las cuales destacan las variedades de chile

jalapefi.o, guajillo, ancho y serrano por superficie sembrada. Moisés Ramirez
y Reinaldo Méndez comparten su conocimiento acerca de los tipos de chile

mencionados, a los cuales se les ha aplicado mejoramiento genético que con­

siste, tradicionalmente, en hacer cruzas entre lfneas elite 0 variedades comer­

ciales, siguiendo el esquema de hibridacion-endocrfa y seleccion, conocido

coma seleccion genealogica 0 método de pedigri; eventualmente se ha ex­

plorado utilizando esquemas poblacionales de mejoramiento (seleccion masal,

seleccion masal estratificada) en combinacion con esquemas tradicionales, para

incrementar la eficiencia de los programas en caracteristicas de produccion y

calidad de fruto, mientras que para la incorporacion de resistencia genética

a plagas y enfermedades se ha usado el método de retrocruzas. Mediante he­

rramientas biotecnologicas -como los marcadores moleculares de ADN- en

México se esran realizando estudios de diversidad en Capsicum, asi coma de
heterosis, para la formacion de nuevos materiales comerciales, y se esta deter­

minando la huella genética del germoplasma disponible. Asimismo, en insti­

tuciones coma el Instituto Nacional de Investigaciones Forestales, Agrîcolas y

Pecuarias (INIFAP), el Instituto Tecnologico de Celaya y el Centro de Investi­

gacion y de Estudios Avanzados del Instituto Politécnico Nacional (CINVES­

TAV), Unidad Irapuato, se realizan estudios encaminados a la exploracion de la

expresion genética global de esta hortaliza en respuesta al ataque de patogenos,

a fin de que en un mediano plazo se tenga informacion que pueda ayudar a

generar tecnologias nacionales para el diagnostico molecular, disefi.o de nuevas
metodologias de resistencia y seleccion asistida por marcadores moleculares.

La wtima contribucion de este primer toma esta a cargo de Maria Isa­

bel Ramos, quien afirma que cuando se emprende un viaje al extranjero, los

mexicanos llevan consigo una dotacion de chiles (secos, enlatados, en escabe­

che 0 en polvo), por su caracterfstico sabor a México. La autora rememora la

historia del viaje a Europa de un amoroso y afi.ejo matrimonio y sus razones

para incluir en su equipaje un frasco de chile chipode. La amena narracion

entrelaza los sabores mexicanos de chiles (serrano, pasilla, manzano, piquin, de
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arbol 0 habanero), salsas (roja, verde, borracha, molcajeteada, cruda, pico de

gallo, ixnipec y guacamole), guisados (de chile seco, enchiladas de mole negro

y chiles rellenos de picadillo) con nuevos sabores similares 0 mas picantes

que los chiles, coma los europeos horseradish, mostaza de Dijon, paprika, salsa

arrabiatta 0 pimientôn de la Vera, e induso con el wasabi japonés y el famoso

bhut jolokia (chile fantasma), de la India.

Antes de conduir esta introducciôn allibro Los chiles que le dan sabor al

mundo. Contribuciones interdisciplinarias, los editotes hacemos patente nuestro

reconocimiento a los aurores de los textos que conforman esta publicaciôn, quie­
nes confiaron sus textos para su ediciôn y publicaciôn, 10 que implica invertir
tiempo y esfuerzo para llegar a una versiôn consensuada. La revisiôn cientifica

y la correcciôn de estilo, el diseiio de interiores y de la portada, asi coma el

proceso de impresiôn dellibro corrieron a cargo de excelentes colegas a quie­

nes agradecemos infinitamente su ardua labor. De igual manera, expresamos

nuestra gratitud a las instancias financiadoras de la presente ediciôn: la Red

de Patrimonio Biocultural del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia de

México, el Instituto Francés de Investigaciôn para el Desarrollo (IRD, siglas en
francés de Institut de Recherche pour le Développement), UMR 208 PALOC

IRD/MNHN y la Universidad Veracruzana; la CONABIO, que autorizô el empleo

de las hermosas fotografias que ilustran ellibro. Asimismo, agradecemos al et­

nobiôlogo, activista y escritor Gary Nabhan, por escribir un emotivo prôlogo
que apreciamos por su contenido y forma.

Queremos agradecer profundamente a los siguientes colegas su tiempo

de revisiôn de versiones previas de los capitulas: a la M. en C. Gladys Isabel

Manzanero Medina, del CIIDIR-IPN-Unidad Oaxaca; a la M. en C. Marisela

Gômez Sanchez, de la Facultad de Ciencias Naturales de la Universidad de

Querétaro; al doctor Aarôn Rodriguez Contreras, del Centro Universitario

de ciencias Biolôgicas y Agropecuarias de la Universidad de Guadalajara; al

doctor David Sanchez Aspeytia, de INIFAP de Saltillo, Coahuila; a la doctora
Edelmira Linares, dei Instituto de Biologia de la UNAM; al doctor Gerardo

Rafael Arguello Astorga, dei IPICYT, San Luis Potosi; a la doctora Katherine

Chiou, de la Universidad de Alabama, EUA.

En la actualidad, la literatura sobre chile es extensa, pero hace 60 aiios

diversos investigadores fueron pioneros en aportar datas novedosos relacio-

24



El condimento de la vida

nados con el género Capsicum, que se convirtieron en lineas de investigaci6n.

Desde la botinica y fuera de México, Barbara Pickersgill, Charles B. Heiser,

P. G. Smith y William Hardy Eshbaugh, entre otros, sentaron las bases para

entender la evoluci6n y taxonomia de los chiles (Eshbaugh 1975; Heiser y

Smith 1953; Pickersgill 1971). Desde la historia, Janet Long-Solis describi6

las relaciones que se han dado entre los chiles y las culturas en México, pro­

ducto de una larga tradici6n cultural y cuya obra Capsicum y cultura. La his­

toria deI chili (1986) se convirti6 en referente de los estudiosos dei tema. Aho­

ra, este nuevo !ibro busca dar la palabra a una parte de la multitud de voces

que saben y gustan dei chile, una planta que cambi6 al mundo. Queremos

ahora que el publico lector disfrute de nuestro picame y -esperemos- sabroso

compendio.
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Breve historia evolutiva

deI género Capsicum

Carolina Carrizo-Garcia

Numerosas especies cultivadas, como malz, papa, girasol, cacahuate, tomate, chi­
les, cacao y diversas calabazas, son originarias del continente americano, donde

también residen sus parientes sûvestres mas cercanos. De hecho, Vavilov (1926),

en sus pioneras contribuciones sobre el origen de las especies cultivadas, reconoce

a América Central y México, por un lado, y a regiones de los Andes, Chile, Brasil

y Paraguay, por otro, coma centros de origen de diversos cultivares, donde se

concentra la diversidad de especies genéticamente afines a ellos. Con el paso

del tiempo se fueron refinando los conceptos relacionados con los centros de

origen y diversificaci6n de las especies, pero no ha cambiado la percepci6n so­

bre la importancia del continente americano en relaci6n a las especies nativas

cultivadas y sus parientes silvestres.

Los parientes silvestres de las plantas cultivadas se consideran un va­

lioso capital ciendfico y local, ya que constituyen una importante reserva de

variabilidad genética que puede ser utilizada en el mejoramiento de los cul­

tivares, 10 cual redundaria en mejoras en su propia calidad y productividad.

Particularmente en los ultimos anos se ha registrado un creciente interés por

conocer y preservar esos recursos genéticos silvestres.

Con el nombre de chile se identifica a varias especies que pertenecen

al género Capsicum (Solanaceae). Capsicum es originario del continente ame­

ricano y los chiles (silvestres y domesticados) eran ya utilizados por diversos

pueblos nativos en épocas precolombinas (Heiser y Smith 1953). Los chiles

se dispersaron fuera del continente luego de la llegada de los europeos y en

la actualidad son cultivados y consumidos en todo el mundo. La especie que

presenta la mayor diversidad morfol6gica es C. annuum, particularmente los

chiles domesticados, con un amplio espectro tanto de formas y colores de

frutos, coma en e! nive! de pungencia. Otras tres especies que son también
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cultivadas tienen representantes silvestres: C chinense, C. frutescens y C bac­

catum. Capsicum pubescens solo se conoce coma cultigeno. La biodiversidad
de los chiles se extiende mas alla de estas cinco especies, ya que actualmente

se reconocen al menos otras 30 silvestres, distribuidas desde Estados Unidos
de América pasando por México hasta Brasil, Paraguay y el centro de Argen­
tina (Eshbaugh 1993; Hunziker 2001; Carriw Garda et al. 2016). La mayorfa

de ellas producen &utos con distintos grados de pungencia y algunas dan frutos

dulces. No obstante, salvo unas pocas excepciones (por ejemplo, los ulupicas

C. cardenasii y C. eximium, en Bolivia y el noroeste de Argentina), en general

las especies silvestres no son consumidas por el hombre, aunque esta difiere
en México (Aguilar-Meléndez 2006). Estas especies conforman la valiosa co­

lecci6n de recursos genéticos silvestres de Capsicum de las que se desconoce
mucho mas de 10 que se sabe.

A pesar de la gran relevancia del género Capsicum, su biodiversidad no
ha sido estudiada aun en forma exhaustiva; se encuentran principalmente al­

gunos anaIisis parciales referidos a las relaciones entre algunas especies 0 a la
diversidad y afinidades de especies individuales (por ejemplo, Hunziker 1950,
2001; Heisery Smith 1953; Eshbaugh 1970; Hernandez-Verdugo et al. 1999;

Tong y Bosland 1999; Walsh y Hoot 2001; Jarret y Dang 2004; Barboza y
Bianchetti 2005; Barboza et al. 2011; Baba et al. 2016). A su vez, los estudios

de diversidad genética suelen estar enfocados en el germoplasma disponible en
areas muy limitadas (p. ej. Toquica et al. 2003; Castaftan-Najera et al. 2008;

Sanatombi et al. 2010; Thul et al. 2012; Aguilar-Meléndez et al. 2009), e in­

cluyen solo a formas cultivadas. Recientemente se presenta un anaIisis com­

pleto de la diversidad de todo el género desde un punto de vista evolutivo
(Carriw-Garda et al. 2016) que, ademas de presentar un esquema generalizado

de las relaciones entre las especies y su posible diversificacian en el continente

americano, revela la necesidad de concretar el tratamiento taxonamico del gé­

nero Capsicum. Las afinidades entre las especies reflejan el grado de parentesco
genético entre ellas y en consecuencia también la probabilidad de cruzarniento
entre las mismas. Este ultimo aspecto es clave en los programas de mejora ve­

getal, ya que mediante cruzarnientos controlados es posible introducir nuevos

genes en los cultivares.
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En los siguientes parrafos se intentari hacer una breve resena de las

especies de Capsicum, sus relaciones y diversificaci6n, en el marco del mas

reciente estlldio evolutivo del género.

Diversidad de especies y su agrupamiento
La historia evolutiva de las especies, que refleja sus relaciones de parentesco,

suele ser representada en la forma de un esquema ramificado Hamado dadogra­
ma (del griego klados, rama), familiarmente referido coma arbol filogenético.

En esros arboles se reconocen dados coma grupos que induyen un ancestro co­

mun (hipotético) y todos sus descendientes, que representan entonces grupos

monofiléticos (es decir, rodos sus integrantes descienden del mismo ancestro

comun mas cercano). A su vez, los dados estan anidados uno en otro a 10 largo

de un arbol, ya que cada rama puede dividirse en otras.
En los resultados presentados recientemente sobre las relaciones evolu­

tivas en Capsicum, las 35 especies reconocidas en el género resultaron segre­

gadas segun sus afinidades filogenéticas en Il dados (figura O, En general

existe congruencia entre estos dados y la distribuci6n geografica de las espe­
des que los conforman, es decir que es posible observar grupos de espedes

mas afines entre sî que se encuentran en areas cercanas y/o superpuestas. Por

este motivo, varios dados fueron designados en correspondencia.

Analizando en detalle el arbol filogenético que representa las relacio­

nes entre las especies de Capsicum (se muestra aqui una version ligeramente

simplificada respecto a los resultados de Carrizo-Garcîa et al. 2016), desde

la base del género divergen sucesivamente varios dados, a saber: Andino, Caa­

tinga, Flexuosum y Boliviano (tabla O, Se observa luego una dicotomîa que da

lugar a dos grandes grupos (tabla 0: uno que comprende a los dados Longi­

dentatum y de la Mata Atlantica, yel orro que induye cinco dados: Purpura,

Pubescens, Tovarii, Baccatum y Annuum, en los que se encuentran agrupadas

las cinco especies cultivadas y sus parientes silvestres mas cercanos (ver mas

adelante).

El dado Andino es el mas basal de Capsicum (tabla 0 e induye a especies

nativas de los Andes del oeste-noroeste de Sudamérica y de América Central.

Las especies que integran este dado se caracterizan por presentar flores gene­

ralmente de corola amarilla (figura 2 A) a ocre (excepto en C lanceolatum), por
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Figura 1. Reconstruccion filogenética (consenso estricto de analisis de parsimo­

nia) de Capsicum y agrupamiemo propuesto para sus especies, de acuerdo con los

grupos monofiléticos idemificados.
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Tabla 1. Esquema provisorio del agrupamiento de especies de Capsicum en Il clados

informales (Carrizo-Garda et al. 2016).

Clados Especies

Andino C. dimorphum C. hookerianum C. rhomboideum

C. geminifolium C. lanceolatum C. /ycianthoides

Caatinga C. caatingae C. parvifolium

Boliviano C. cabal/erai C. coccineum
C. ceratoca/yx C. minutiflorum

Flexuosum C. flexuosum

Longidentatum C. longidentaum

De la Mata C. campylopodium C. hunzikerianum C. recurvatum

Atlantica c. cornutum C. mirabile C. schottianum

C. friburgense C. pereirae C. vil/osum

Purpura C. cardenasii C. eshbaughii C. eximium

Pubescens C. pubescens

Tovarii C. tovarii

Baccatum C. baccatum C. chacoense C. praetermissum

Annuum C. annuum C. frutescens

C. chinense C. galapagoense

la presencia de frutos no pungentes de color anaranjado, rojo 0 borravino

(figura 2 B), por sus semillas de color marron negruzco y por el numero cro­

mosomico basico x=13.

El pequeiio dado Caatinga esta formado solo por dos especies (figura 1, ta­

bla 1) propias de la Caatinga, una ecorregion exdusiva del nordeste de Brasil.

Estas especies presentan vistosas flores con pigmentacion purpurea violacea y

manchas verdes, amarillas y blancas, reunidas en inflorescencias en numero

variable. Sus frutos son picantes, rojos en C. caatingae, amarillo dorados en

C parvifolium. El numero cromosomico bisico de las dos especies es x= 12,

el numero predominante en la mayoria de los dados del género. Existe una
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tercera especie nativa de la Caatinga, C. longidentatum, pero no parece estar
cercanamente relacionada al par dei dado Caatinga, ubidndose en forma ais­

lada coma unico integrante dei dado Longidentatum (tabla 1). No obstante,
las afinidades de C. longidentatum deben continuar estudiandose porque su
posicion en la reconstruccion filogenética dei género esta débilmente resuelta
(Carrizo Garda et aL 2016). Esta especie cornparte el numero cromosomico

bâsico x= 12 con las otras dos especies de la ecorregion, pero se destaca por sus

frutos verdoso amarillentos no picantes.
La posicion precisa de los dados Boliviano, Flexuosum y de la Mata

Atlantica también es débil, de modo tal que resulta ligeramente diferente se­
gun el método de analisis aplicado (Carrizo-Garda et aL 2016). Sin embargo,

cada dado se encuentra integrado siempre por las mismas especies. El dado
Boliviano esta formado por cuatro especies centradas en Bolivia (figura 1,

tabla 1). Un rasgo compartido por esas especies es la coloracion amarilla ocre

de sus corolas (figura 2 C) Y la presencia de frutos picantes, al menos hasta
donde se ha podido registrar (G. Barboza, conversacion personal, diciembre
2012). El dado Flexuosum induye una unica especie, C. flexuosum (figura 2 D),

que muestra un cierto grado de variabilidad morfologica a 10 largo de su

rango de distribucion geografica (suroeste de Brasil, centro y sureste de Para­

guay, noreste de Argentina). De hecho, esta especie es muy interesante, ya
que presenta similitudes morfologicas con las especies de la Mata Atlantica
(referidas a la corola y a las semillas espedficamente), por sus particularidades

reproductivas (Carrizo-Garda 2011), asi coma por algunos caracteres citoge­

néticos singulares, a pesar de tener x= 12 coma otras tantas especies dei géne­
ro (Moscone et aL 2007). Los dados Boliviano y Flexuosum aparecen coma

grupos hermanos (figura 1), es decir con afinidades mas estrechas entre ellos

que con respecto a los demas dados formados, aunque es una afinidad dé­
bil (Carrizo-Garda et al. 2016); sus especies presentan marcadas diferencias

morfologicas y se encuentran en areas geograficas disyuntas.
El dado de la Mata Atlantica induye al menos nueve especies (figura 1)

nativas de esta ecorregion dei sureste de Brasil (Carrizo-Garda et al 2013,

2016). Las relaciones resueltas entre estas especies son débiles en algunos ca­

sos, por 10 que se requeririan resultados mâs contundentes en fmuros estudios
para entender con precision sus afinidades. Las especies de este dado son arbus-
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l'OS que presental1 CIl ,'U mayoria RoI' s de corola bbnc:l de forma esrrcllada, con

vari; dos p:ltr)l1· de manchas dc di crcn es colore' (figura 2), "pro en

,piburgenst:, [nIl cl color ycrdoso dorado (figura 2 F) con un bajo grado

cl pungcncia, emiJla marrones ncgruzcas y el nùmero cromosomico b:isico

x= 13 Ponobon et il/. 2006; , lac cont:: et aL. 2007).

Tradicion::tlmcnr se han distinguido dos grupos que aglomeran a las

t'spccie, de frur ILivados y a dljllellas m;is cercanamente relacionadas a las

misnus, Esos grupos han sido idenrific:ldos de acuerdo con el color de la caro­

la, encon rrando. e grllpo de las t'spccics de orolas blancas (figura 2 ) Yel
de l~ corot pùrpura (figura 2 H, I) (Jensen et al. 1979; McLeod et al. 1982,

Figura 2. Di\'C:rsiJau de Hures y fruros en GljJsicum. A, C-E, G-I: flores de C.

rholllboidl'llm, C Cl/lialleroi, C. jhx1foSllm, C IIIirabile, C Itnnuum, C. pub~ aIlS y

C. 'lrdl'lIr1sii, r sf cri 'amclUc. R: [nllo nuJuw de C. rhomboideu!Jl. F: frmo cerca­

no a la madura de .ilpsicUIn afr. reCllrVfllltm. Forografias par C. Carrizo.
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1983; Eshbaugh 1982, 1993; Eshbaugh et al 1983; Ince et al 2010). En total
se resuelven en cinco clados en la reconstrucciôn filogenética dei Capsicum,

es decir, los clados PUrpura, Pubescens, Tovarii, Baccatum y Annuurn (figura 1,

tabla 1).
Las especies que han sido identificadas coma de corola purpura se en­

cuentran segregadas en tres clados que nacen sucesivamente a 10 largo del ar­
bol filogenético (Purpura, Pubescens y Tovarii; tabla 1), por 10 que se deduce

que el previo agrupamiento de las especies de corola purpura resulta artificial
(es decir, no forman un grupo monofilético sino polifilético). De hecho, C.
tovarii fue eventualmente excluida del grupo de corola purpura sobre la base
de evidencia de cruzamientos interespedficos (Tong y Bosland 1999; Onus

y Pickersgill 2004). Se destaca que C. pubescens y C. tovarii forman clados

monodpicos, 10 que significa que no es posible definir con cuaI/es especie/s

presentan afinidades mas cercanas. Este hecho es particularmente interesante

en el casa de C. pubescens, especie que es cultivada en diferentes regiones de

América, teniendo en mente potenciales intenciones de mejoramiento. Al
respecta, de acuerdo con resultados de diferentes estudios (por ejemplo,

Choong 1998; Onus y Pickersgill 2004), las especies dei clado purpura (c.

eximium, C. eshbaughii y C. cardenasii; figura 2 1) podrian ser parte dei pool
génico secundario 0 incluso primario de C. pubescens y, por 10 tanto, valiosos
recursos genéticos para el mejoramiento de esta ultima.

En cuanto a las especies de corola blanca, comunmente han sido divi­

didas en dos grupos Oensen et al. 1979; Mcleod et al. 1982, 1983; Ince et

al 2010) que, en general, coinciden con los clados identificados aqui coma

Baccatum y Annuum.
Las afinidades de todas las especies cultivadas con las especies silvestres

mas cercanas han sido repetidamente analizadas y discutidas. Asi, las relacio­

nes interespedficas resueltas pueden variar de acuerdo con las especies estudia­

das y la evidencia utilizada en cada caso. Por ejemplo, diferentes aurores su­
girieron que las afinidades mas cercanas de C. tovarii resultan con especies de
corola blanca 0 bien con otras de corola purpura Oensen et al 1979; Mcleod

et al 1979; Tong y Bosland 1999; Moscone et al 2007; Ince et al. 2010; Ibiza

et al. 2012). De forma similar, C. chacoense ha sido relacionado con C. bac­

catum (Mcleod et al 1983; Pickersgill 1991; Choong 1998; Walsh y Hoot
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2001; Ince et al. 2010; Ibiza et al. 2012), C. eximium (Guzman et al. 2009),

C. pubescens (Ince et al. 2010) y con especies dei complejo C. annuum (Tarn et

al. 2009; Ince et al. 2010). Los resultados dei anaIisis filogenético de Capsicum

en su conjunto praveen fuerte evidencia que apoya eI reconocimiento de varios

dados en los que se agrupan las especies cultivadas y aquellas consideradas mas

afines. Sin embargo, seria necesario obtener resultados mas contundentes referi­

dos a las afinidades entre las especies dentro de los dados Annuum y Baccatum,

asi coma para resolver con mayor confianza la posici6n de C. tovarii. Para

ello, se tienen que realizar estudios en los que se induyan a los casi 90 diferen­

tes tipos 0 cultivares de chiles cultivados de la especie mas diversa, C. annuum

var. annuum (A. Aguilar-MeIéndez, conversaci6n personal, abriI2017). Por

otra parte, se debe analizar a los putativos silvestres de las especies C. frutescens

y C. chinense que han sido ignorados por la ciencia hasta ahora. Yale la pena

destacar que todas las especies cultivadas y las mas afines presentan el mIme­

ra cramos6mico basico x= 12, un rasgo comun que facilitaria el cruzamiento

entre ellas.

En resumen, las especies de la rama mas basal de Capsicum, induidas en

el dado Andino, muestran un conjunto de rasgos morfol6gicos, cariol6gicos y

quimicos particulares en el conjunto del género, en tanto que en las ramas mas

derivadas se ubican las especies cultivadas, separadas al menos en tres linajes di­

ferentes (dados Annuum, Baccarum y Pubescens). La pungencia de los frutos,

la caracteristica mas distintiva de Capsicum, habria aparecido en el génera luego

de la divergencia del dado Andino y es dominante entre los restantes dados.

Diversificaciôn geografica de las especies

El rango de distribuci6n geografica de las especies actuales puede ser utiliza­

do para generar hip6tesis de areas de diversificaci6n en un contexto evolutivo.

Existen diversos métodos para realizar estos anaIisis de indole biogeogra6ca, los

que han sido gradualmente incorporados en los esrudios filogenéticos de nu­

merosos grupos de plantas. Para el casa de Capsicum, se realiz6 un anaIisis para

reconstruir las areas ancestrales de distribuci6n utilizando coma marco de re­

ferencia los arboles filogenéticos obtenidos para el género (Carrizo-Garcia et

al. 2016). Este analisis arroj6 interesantes resultados y en particular contrasta

con ideas previas sobre el origen del génera, que habia sido hipotetizado en
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Bolivia (McLeod et al. 1982; Moscone et al. 2007) 0 en una franja continua

desde eI sureste de Brasil hasta los Andes (Pozzobon et al. 2006). As!, el area
ancestral mas probable para el género Capsicum result6 un amp1io territorio
que incluye a Peru, Ecuador y Colombia, siendo el primero el que presenta

eI mayor porcentaje de probabilidad. Partiendo de este centro de origen, los

dados identificados que se ramifican sucesivamente a 10 largo deI arbol filo­

genético de Capsicum seguirian una secuencia de diversificacion y expansion
geogrifica en sentido horario alrededor de Sudamérica, exduyendo una rama

basal que se diversificaria hacia Centroamérica desde Ecuador y Colombia (fi­

gura 3). De tal manera, la diversificacion de la mayor parte deI género habria
ocurrido siguiendo un "recorrido" a través del norte, centro-este y sureste de
Brasil, Paraguay y norte de Argentina, Bolivia, llegando de nuevo a Peru, en

tanto que desde Bolivia y Peru se habr!an originado lineas de diversificacion

posteriores hacia el este (hacia eI sureste de Brasil, centro y noreste de Argenti­

na) y hacia el norte por los Andes, hasta llegar a América Central nuevamente
(figura 3). En este esquema se reconocen varios centras de origen importantes:
Peru, Ecuador y Colombia (de todo el género y de los dados Andino y Tovarii),

las ecorregiones de la Caatinga y de la Mata Atlantica de Brasil (dados Lon­

gidentatum, Caatinga, de la Mata Atlantica y Flexuosum) y Bolivia (dados
Boliviano, Purpura y Pubescens). Ademas, Bolivia seria un importante centro

de origen y eventual diversificacion en relacion con las especies cultivadas,

as! coma un nexo con el origen deI dado Annuum, mas al norte (particular­

mente México). Peru también ha sido recuperado coma el territorio donde se
habrian encontrado los ancestros hipotéticos que conectan en ramificaciones
mas internas a los dados Pubescens, Tovarii, Baccatum y Annuum. Los dados

Baccatum y Annuum presentan los patrones de origen geografico mas comple­
jos, hecho que se relaciona con las vastas areas donde sus especies se encuentran

y/o cultivan.

Comentarios finales
El esquema mas completo de las relaciones interspedficas de Capsicum ha sido

recientemente presentado (Carrizo-Garda et al 2016) y sintetizado aqui. A pesar

de algunos casos que aun deben ser resueltos, aunque paulatinamente se avanza

al respecto (par ejemplo, estatus de C lycianthoides, C geminifolium y C. scolni-
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Figura 3. Hiporesis de diversificacion y expansion geografica de las especies de

Capsicum. Elaborado par C. Carrizo.

kianum) (Barboza y Carrizo-Garda 2017), este esquema ayuda a compren­

der mejor la evolucion, origen y expansion geogdfica de Capsicum. Si bien

acrualmenre se pueden reconocer al menos 35 especies, ranto silvestres

como culrivadas, exisren numerosas accesiones aun en esrudio para definir su

idenridad (pOl' ejemplo, figura 2 F) (observacion personal, G. Barboza, marzo

2016; Carrizo-Garda et al. 2013,2016),10 que lIeva a suponer que la rique-
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za de Capsicum puede ser aun mayor. Resulta imprescindible que se lIeven

adelame nuevas y extensas campanas de recolecci6n en el campo para lograr

conocer y comprender mejor la bio y agrodiversidad, asi coma la biologia de

las especies de Capsicum. Este conocimiemo bisico es esencial para poder
conservar y evemualmeme utilizar los recursos genéticos existentes.
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El genoma dei chile

(Capsicum annuum)
Diana Trejo-8aavedra

Rafael Rivera-Bustamante

~Usted se ha preguntado por qué una persona tiene, por ejemplo, ojos azules

o negros, el cabello rojizo 0 castafio 0 por qué es mas (0 menos) susceptible
a ciertas enfermedades? ~Qué le da a un individuo esas caracteristicas que 10
hacen unico, distinto a los demas?

Pensemos en que todos los seres vivos (plantas, animales, bacterias, hon­

gos, etc.) tienen ciertos elementos que les dan sus caracteristicas propias y que

determinan, en gran parte, su identidad. A esos eIementos, que se transmi­
ten de padres a hijos en la reproducci6n, se les denomina genes. Un gen es

una unidad molecular que le permite a un organismo vivo transmitir ciertos

rasgos a su descendencia. Ya en conjunto, todos estos genes constituyen 10 que
conocemos coma genoma, es decir, la informaci6n genética organizada, la cual
permite explicar por qué una persona tiene determinados rasgos, coma el color

de los ojos 0 dei cabello. En el casa de las plantas, el anilisis dei genoma nos

puede ayudar a explicar por qué unas producen tubérculos, por ejemplo, mien­

tras que otras dan frutos de sabor dulce 0 con una pungencia caracteristica.

La secuenciaci6n y anilisis de los genomas ha sido uno de los retos mas
ambiciosos de los cientîncos en las Ultimas décadas, ya que requiri6 eI esfuerzo
de varios grupos de investigaci6n, el desarrollo de herramientas informâticas y

el refinamiento de las técnicas bioquimicas para elucidar las secuencias de los

nucle6tidos en el âcido desoxirribonucléico (ONA, siglas en inglés de deoxyribo­
nucleic acid). Los primeros genomas secuenciados fueron sistemas biolôgicos
pequeiios y comparativamente simples (virus y bacterias y levaduras). Por 10
tanto, sus genomas también eran relativamente pequeiios.

Un momento culminante para las ciencias biolôgicas fue la determi­

naciôn del genoma humano -obtenido por dos grupos cientîficos en parale-
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10- ya que por un lado vino a consolidar la genomica coma disciplina y, por

otro, a promover avances tecnologicos para aumentar la rapidez y eficiencia

del proceso de secuenciacion generando una lluvia de informacion relevante
(Venter et al. 2001; NHGRI 2001). En el casa de las plantas, la primera en
ser secuenciada fue Arabidopsis thaliana (The Arabidopsis Genome Initative

2000). La eleccion de esta especie no fue arbitraria sino resultado de haber

explorado un modelo que tuviera un genoma pequeno para que se facilitara
su secuenciacion, que tuviera un ciclo de vida relativamente corto y que fuera
facil de manipular genéticamente para generar colecciones de mutantes de

casi todos los genes y poder as! estudiar las funciones de cada gen y las inte­

racciones entre ellos. Después de la obtencion del genoma de Arabidopsis le

siguieron rapidamente los genomas de cultivos de importancia economica

coma el arroz (International Rica Genome Sequencing Project 2005), el mafz
(Schnable et al. 2009) y, mas recientemente, el jitomate (The Tomato Genome
Consortium 2012) y la papa (Potato Genome Sequencing Consortium 2011).

Descifrando al chile
El género Capsicum, en el que se clasifica al chile, pertenece a un subgrupo taxono­
mico de la familia Solanaceae, junto a otros subgrupos coma e! de! jitomaœ (Sokt­
num lycopersicon), la papa (Soktnum tuberosum), el tabaco (Nicotiana tabacum) y to­

matillo (Physalis sp.). Este género incluye al menos 35 especies nativas de América

tropical, de las cuales C annuum L., C baccatum L., C chinense Jacq., C frutescens
L. y C pubescent Ruiz & Pavon fueron domesticados hace aproximadamente 6 000
allOS por los nativos americanos (Perry y Flannery 2007).

Desde hace ya varios anos ha habido mucho interés en estudiar la di­

versidad genética del chile, principalmente entre los diferentes frutos seleccio­

nados localmente y que usualmente son designados coma variedades; algu­
nas variedades nativas domesticadas y sus parientes silvestres se han explorado
utilizando diversas metodolog!as (Aguilar-Meléndez et al. 2009; Nicolaï et al.
2013; Votava et al. 2002). Distintos estudios mostraron que la variabilidad

genética entre las variedades de Capsicum annuum con frutos dulces y gran­

des es muy restringida y se ha sugerido que la pérdida de la diversidad durante
la transicion de poblaciones silvestres a cultivadas ocurrio inclusive en areas

de cohabitacion. Los bajos niveles de diversidad en la principal reserva genética
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del chil • una J hs razones lue han limitado el mejoramiento genético, otra

mas ha sido la bIta de un gen ma de referencia (Park et al. 20 Il).

El gen ma de hil u cl 'rerminaclo pOl' dos grupos en forma paralela.

no de cHus, en ,bezado pOl' icndficos corcanos, secuencia el genoma de

un chile criollo mexicano 'M3 4 (criollo de Morelos 334)1. FI otro, liderea­

do pOl' i ndncos china y m' icanos, secuen iô y compara los genomas de

una vdri 'clad ornercial cl China (Zunla-l) y un chile mexicano silvestre

(chiltcpin, ver figura l , col cmdo en una r-'gian cl 1 estado cl· Querétaro,

sel iOn:lda pOl' èstar Ji 1. do Je los chi! de produccian comercial (Kim et

al. 2014· Qin l'tat. 2014).

~ ~ \. \ 1\1 ~j)\',11 \~ " c"1/. ~I ''.to ...... . "_

\\ \1 \, '\
igura. 1. Cllp. hum (flltlUlI11I v.. r. glabriwculum colecrado en el esrado de Que­

réraro.. ( maceria! fut: ufili'T.ad para ddenl1inar el genoma de àpsicum en el

proyecto de colaboracion hina-México ( in et a!. 2014). Elaboracion pro pia.

La interaccion M'xi 0- ,hin para determinar el genoma deI chile surgia casi

de manera narural dehido a que estos dos paises son los principales productores

d hil· en el mlln 1 . :hinata en primer lugar, con 16 millones de toneladas

y México, en segundo. on 2.3 miUones de toneladas. Incluso existe una gran

imporrancia culrural en 1 usa dei cultivo en ambos pafses ya que, aunque con

1 Nombre técnico ado a una varieda de chlle arnpliamente estudiada.
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historias contrastantes, se han generado variedades propias, con base en los gus­
tos de sus consumidores locales, sus regiones geograficas y sus condiciones par­

ticulares de cultivo, plagas y enfermedades, entre otras. La colaboracion entre

grupos de investigacion de ambos paises planteaba generar informacion basica

para agilizar el mejoramiento y la obtencion de nuevas variedades, y al mismo

tiempo se tendria la posibilidad de revisitar algunas de las preguntas cientificas
que ofrecen un reto intelectual sobre la historia del chile, su domesticacion y

su distribucion por el mundo. Casi al mismo tiempo se gesto otro grupo de

investigacion en Corea con la misma intencion de generar informacion geno­
mica de los chiles.

Los proyectos de caracterizacion de un genoma son muy complejos y

van mas alla de determinar un solo genoma, es decir, de un individuo, de una

variedad 0 de una muestra seleccionada. La informacion mas relevante, a largo
plazo, surge cuando se comienza a comparar genomas de diferentes variedades,

diferentes poblaciones silvestres, etc. Es la que se conoce coma resecuenciacio­

nes genomicas. Esto permite apreciar la diversidad genomica de la especie. El

trabajo chino-mexicano se distingue del coreano en que el nûmero de re­
secuenciaciones flle considerablemente mayor y ademas se incluyeron secuen­

ciaciones de genomas de otras especies relacionadas, coma C chineme y C.
estivium (Albert y Chang 2014).

Al estudiar y comparar los genomas de un chile silvestre mexicano (chil­

tepin 0 chile piquin) y de diversas variedades chinas (incluyendo Zunla-l, de

gran importancia economica), se obtuvo informacion relevante sobre la espe­

cie y ademas se encontraron pistas importantes sobre el proceso de domestica­

cion que podran guiar futuros estudios.

El estudio confirmo que el genoma del chile es de tres a cuatro veces

mas grande que el genoma de sus parientes cercanos, el jitomate y la papa,

también secuenciados recientemente. Por ejemplo, el tamano del genoma del

C. annuum variedad Zunla-l es de 3.26 Gb,2 es decir, contiene 3 billones 260

millones de pares de bases. El genoma de esta variedad china resulto ser solo

un poco mas grande que el genoma del chiltepin (Capsicum annuum, var.

glabriusculum), considerado coma posible progenitor silvestre de las razas de

2 Gb es una unldad de medlda Igual a mil millones de pares de bases (pb)
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chiles domesticados en Mesoamérica, que tiene un tamaiio de 3.07 Gb. El
tamaiio del genoma de chile result6 ser similar al tamaiio del genoma huma­

no (3.2 Gb) y un poco mas grande que el del rnatz (2.3 Gb). En contraste, el

tamaiio de los genomas de jitomate y papa esra.n en el rango de 0.8 a 0.9 Gb.
La comparaci6n de estos genomas se puede observar en la tabla 1.

Tabla 1. Comparaci6n dei genoma de chile con Otros genomas de referencia.

Especie Tamaiio Genes Cromo- Porcentaje de mÎRNA

somas transposones (0/0)

Chile 3.3-3.5 Gb 34000-35 000 12 81 176
Titomate 900 Mb3 34000-35000 12 61 96

Papa 844Mb 39000 12 29.4 120
Matz 2.3 Gb 32000 .10 85 150
Arroz 398Mb 37500 12 35 158

Arabidopsis 135Mb 25000 10 30 325
Humano 3.234 Gb 20000-25 000 23 44.7 1 756

El tamaiio de un genoma no necesariamente significa que ese organismo tiene
mas genes que otro con un genoma mas pequeiio. Por ejemplo, las tres solamiceas
mencionadas (chile, jitomate y papa) tienen un numero de genes muy similar,

alrededor de 35 a 39000, aun cuando los genomas difieren mucho en tamano.

Elementos repetitivos y la expansion dei genoma
Hace millones de aiios el chile, la papa y el tomate divergieron de un ancestro

comun; sin embargo, el primero, a diferencia de las Otfas dos especies, tuvo un

crecimiento de su genoma al acumular DNA repetitivo 0 10 que coloquialmente
se denominaba DNA basura {junk DNA).4

Diversos anilisis sugieren que el genoma de Capsicum comenzO a au­

mentar en tamaiio hace 17 millones de aiios, y que hace 300 000 tuvo un

salto evolutivo muy importante que le confiri6 caracteristicas unicas coma el

3 Mb es igual a un mdl6n de pb.

4 L1amado asi porque aun no se entiende cuâl es su funci6n.
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picor, que hoy resulta sumamente importante no solo para la industria agri­

cola 0 alimentaria sino para otros sectores, como el farmacéutico.

Este crecimiento del genoma se debiô a la acumulaciôn de DNA repe­

titivo, principalmente de elementos denominados transposones. Estos son

secuencias de DNA que pueden copiarse y moverse a 10 largo de un genoma,

generando mutaciones, las cuales al copiarse muchas veces alteran su tamano.

Por ello ahora, mas de 81 % de los 3.26 miles de millones de bases (3.26

Gb) que conforman el genoma del chile se compone de estos elementos ge­

néticos môviles. Este porcentaje es significativamente mas alto que 10 encon­
trado en los genomas de otras solanaceas (papa y jitomate). La mayoria de

estos elementos son del tipo denominado retrotransposones LTRS (70.3 %) Y

transposones (4.5 %). Los LTRS contribuyeron mayormente a la expansion

del genoma de chile. Este resultado es muy similar a la contribuciôn de los
transposones al genoma del maiz, que es de 75 % (Schnable et al. 2009). El

retrotransposôn mas abundante encontrado en el genoma de chile es Gypsy,

que corresponde a 54.5 % de ese ADN repetitivo. En segundo lugar, se en­

cuentra el retrotransposôn Copia, con una contribucion menor de 8.6 %.
Curiosamente, Copia es el elemento mas abundante en genomas de plantas

monocotiledôneas coma el maiz. El estudio de estos elementos genéticos re­

petidos y coma se van modificando (mutando) con el tiempo puede ser un

parametro muy interesante para entender la evoluciôn del genoma.

Identincaciôn de genes y transcripciôn
Hay varias maneras para identificar genes en el genoma secuenciado de un or­

ganismo. Una de ellas es utilizar analisis informaticos que predicen con cierta exac­

titud la presencia de un posible gen en una regiôn determinada. Este analisis

combina la presencia de marcos de lectura abierta de tamano adecuado (pre­

dicciôn de la capacidad de producir proteinas) que estén asociados a ouos ele­

mentos genéticos requeridos para el funcionamiento de un gen, por ejemplo,
promotores y terminadores. Sin embargo, la evidencia definitiva de la presencia

de un gen es la deteccion de un RNA (siglas en inglés de ribonucleic acid, acido

ribonucleico) relacionado con esa regiôn que demuestra que la regiôn candi­

dato (posible gen) en realidad si esta generando (transcribiendo) una molécula

de RNA.
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De esta manera, para facilitar la identificaci6n de genes en el genoma de

chile recién secuenciado, se utilizaron datos conocidos provenientes de la secuen­

ciaci6n de RNA de bibliotecas que representan a todas las etapas de desarrollo de

la planta: tejido vegetativo de raiz, tallo, hojas y de flores y fcutos en diferentes

etapas. Ademas, se utilizaron bancos de CDNA (copia de los RNA) de plantas en

diferentes condiciones de estrés (por ejemplo, infectadas con pat6genos) para iden­

tificar aquellos genes que solamente se expresan en dichas condiciones.

En el genoma del chile los genes identificados se encuentran localiza­

dos principalmente en los extremos de los cromosomas. En la parte central,

cerca de los centr6meros, se encontraron transposones principalmente.

Ademas de los RNA mensajeros (mRNA), que dirigen la sintesis de las

proteinas, en el genoma del chile se identificaron 176 miRNA (microRNA). Es­

tos elementos han sido recientemente descritos coma una forma importan­

te de regulaci6n de diversos procesos en la planta. Los miRNA de Capsicum

se c1asificaron en 64 familias. Al hacer una comparaci6n con miRNA de otros

miembros de las solanaceas y especies de plantas, se encontr6 que 141 miRNA

se conservan entre ellas, mientras que 35 son especificos del chile. Para ver la

importancia 0 impacto de estos miRNA, se puede hacer una predicci6n de los

posibles genes blanco para estos miRNA. En el casa del chile se encontraron

1 104 posibles genes blanco, de los cuales 78 % tiene funciones no conoci­

das hasta el momento. Cabe destacar que cerca de la mitad de las familias de

miRNA de chile, potencialmente tiene un papel importante en la regulaci6n

postranscripcional, pues estan dirigidos contra mRNA que codifican para fac­

tores de transcripci6n.

Miradas en toma a la evoluciôn de las solamiceas
Al comparar la secuencia del genoma del chile con las secuencias de los geno­

mas del jitomate, de la papa y de Arabidopsis, se identificaron 10279 familias
de genes que se comparten entre las cuatro especies. Un total de 17671 genes

son similares a los de esas especies y han retenido la misma funci6n (genes or­

t610gos). También se encomraron 1257 familias de genes que contienen 3143
genes especificos del genoma de chile. Estos tienen diversas funciones biol6gi­
cas, sin embargo, la mayoria se encuentra en familias que responden de manera
rapida a las condiciones medioambientales.
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Huellas moleculares de la seleccion artificial
El ser humano ha buscado tener mejores variedades de las plantas que cultiva,

seleccionando sus caracteristicas deseables. La selecci6n artificial, que participa en

los procesos de mejoramiento de la domesticaci6n temprana y la mejora intensiva

moderna, jug6 un papel importante en el origen de los chiles cultivados. Las se­

iiales de selecci6n artificial tienen marcas genéticas que ahora podemos identificar.

Dentro dei proyecto chino-mexicano de secuenciaci6n dei genoma de

Capsicum, se estudiaron y secuenciaron en total 20 variedades de chiles. De
estas, 18 fueron accesiones cultivadas que representan las principales variedades
de C annuum en China y dos accesiones semisilvestres (silvestres), que podrfan

ayudar a explicar las diferencias en tamaiio de semilla, resistencia a estrés, resis­

tencia a pat6genos y aumento de vida uti!.

A partir de analisis comparativos entre estas variedades, se detect6 un

promedio de 9 millones 826526 variaciones de nucle6tidos y 237509 peque­

iias inserciones/deleciones. Como era de esperar, las accesiones silvestres poseen

mayor diversidad genética que los materiales cultivados. Esto significa que los

chiles silvestres y los domestieados son genétieamente distinguibles a nivel ge­
n6mieo global.

Las comparaciones entre los genomas de chiles silvestres y variedades

cultivadas permiten, ademas, la identificaci6n de regiones que sean a1tamente

conservadas entre ellas. Esto permite identificar regiones 0 genes que probable­

mente hayan sido importantes durante la selecci6n artificial. En el estudio se

identificaron 115 regiones con un tamaiio total de 85.2 Mb, que corresponden

a 2.6 % dei genoma. En estas regiones se identificaron 511 genes. Estudios

posteriores permitira.n la caracterizaci6n detallada de estos genes y su trascen­

dencia en los procesos de desarrollo de la planta, asf coma en la domesticaci6n

de esta importante especie. Ensayos preliminares indican la presencia de genes

involucrados en las respuestas de defensa 0 de estrés y, coma era de esperarse,

en el crecimiento y desarrollo dei fruto.

A! conocer las diferencias entre los genomas de chiles con distinta forma,

sabor e incluso grado de pieor, se podri optimizar la eficacia de los programas de

mejoramiento dei chile, en funci6n de las necesidades de los agrieultores y dei

mercado. Por ejemplo, obtenci6n de nuevas variedades resistentes a enfermeda­

des con frutos de mayor tamaiio, e inclusive con mayor contenido nutrieional.
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Comparacion dei desarrollo dei fruto entre chUe y jitomate
El proceso de maduraci6n influye en gran medida en la calidad del fruto y

difiere significativamente entre frutos climatéricos, coma el jitomate, y no cli­

matéricos, coma el chile, el cual tiene un proceso de ablandamiento mis lento.

Cuando se compara la expresi6n de genes entre el jitomate y el chile durante
la maduraci6n del fruto, en el jitomate se detectan 2281 genes diferenciales,

mientras que en el chile unicamente se detectan 1440. El concepto de genes

diferenciales significa que estos solo se expresan en el fruto y no en otras regiones

de la planta coma la hoja, el tallo 0 la raiz. En este conjunto de genes se incluyen

aquellos que participan en la remodelaci6n de la pared celular, la seiializaci6n

hormonal y el metabolismo de carbohidratos, la degradaci6n de protefnas y las

respuestas de estrés abi6tico. Algunas de las diferencias importantes entre jito­

mate y chile, asi coma para la producci6n de acido jasm6nico, por ejemplo, fue

el numero de genes implicados en la biosintesis y seiializaci6n del etileno, que

es necesario para la maduraci6n del fruto. El numero de genes fue menor en el

casa del chile. Por el contrario, el numero de genes diferencialmente expresados

para la producci6n de otras hormonas, coma el acido absdsico y auxinas, fue

mayor en chile. Algunas de estas observaciones ayudarian a explicar la vida util

mas larga que tienen los chiles en comparaci6n con los jitomates.

Evolucion de genes implicados en la Slntesis de la capsaicina
El género Capsicum se caracteriza por tener acumulaci6n de capsaicina, com­

ponente responsable del caracteristico sabor picante de aIgunos chiles. Este

componente es exclusivo del género Capsicum, que 10 hace muy interesante para

la cultura mexicana. En el genoma del chile se identificaron 51 familias de genes

implicados en la biosintesis de capsaicina. Un analisis filogenético mostr6 que

hay duplicaciones en 13 familias de genes que son unicas en chile. La divergen­

da de secuencia entre las duplicaciones de genes podria haber llevado a adquirir

nuevas funciones, promoviendo la evoluci6n de la biosintesis de capsaicinoides

en Capsicum. La expresi6n de los genes involucrados en esta biosintesis se ob­

serva en tejidos especificos y en diferentes estados de desarrollo del fruto. En

chiles no picantes la expresi6n de estos genes es muy baja 0 indetectable, yalgu­

nos otros presentan mutaciones importantes que evitan su expresi6n. Conforme
se sigan secuenciando y estudiando mis genomas de solanaceas se podra deter-

49



D. Trejo-Saavedra y R. Rivera-Bustamante

minar con mayor exactitud coma y cuando surgieron en Capsicum los genes

para esta importante ruta que ha hecho {micos a los chiles, convirtiéndolos en

nuestros fruras favoritos.
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La diversidad genética

de Capsicum annuum de México
Edmundo Rodriguez Campos

El chile es un recurso multifacetico, se utiliza como condimento, verdura y co­
lorante en las cocinas dei mundo, y tiene, ademas, diferentes usos indusrriales

que generan fuertes divisas. Aunque se cultiva en diversas regiones dei planeta,

en el continente americano tiene su centro de origen y es donde se encuentra

su mayor diversidad morfol6gica. En México se cultivan cuatro especies: Cap­

sicum annuum, C. frutescens, C. chinensis y C. pubescens y es centro de domesti­
caci6n y diversificaci6n de la primera (PickersgiIl197l). Debido a que ademas

es un territorio donde las culturas indigenas siguen utilizando sus recursos na­

tivos, existe un gran numero de morfotipos y variedades criollas de esta especie

(Aguilar Meléndez, este volumen) y se espera, por ende, una alta diversidad

genética subyacente.

La exploraci6n de la diversidad genética en los cultivos ofrece un gran

reto intelectual, ya que estamos ante objetos de estudio que son producto de

la selecci6n natural y artificial. Los individuos de una misma especie no son

idénticos: tienen muchas diferencias en su forma, funci6n y comportamien­

to. Una parte importante de la variaci6n entre los individuos es heredable y

proviene de los genes, es decir, es variabilidad genética. Las diferencias entre
los organismos dentro de una poblaci6n y entre poblaciones son el fundamento

de la evoluci6n por selecci6n natural. Si esos cambios son guiados 0 manipu­

lados por humanos, hablamos entonces de selecci6n artificial y es cuando se

da, en principio, el origen de los cultivos y posteriormente el mejoramiento
de las especies domesticadas.

A mayor diversidad genética, las especies tienen mayores probabili­

dades de sobrevivir a los cambios dei ambiente (abi6ticos 0 bi6ticos). En

general, cuando el tamaiio de las poblaciones se reduce, aumenta la repro­

ducci6n entre organismos emparentados (consanguinidad) y hay una reduc-
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cion de la diversidad genética. El mejoramiento de los cultivos depende de la

disponibilidad y uso estratégico de la diversidad genética dei cultivo y la de

sus parientes silvestres mas cercanos, por 10 que se requiere conocer los niveles

relativos de diversidad genética inter e intrapoblacional (Votava et al 2002).
En este trabajo se hace una revision bibliogd.fica que muestra el estado

dei conocimiento actual de la diversidad genética de los chiles domesticados

nativos pertenecientes a la especie Capsicum annuum que es, por mucho, la

mas importante en el :imbito mundial, tanto desde la perspectiva de diversi­

dad coma de su valor economico. Por ello, en este capitulo se analiza en for­

ma particular la informacion disponible mas relevante acerca de su diversidad

genética en México.

Sistemas de producdon de chiles y su reladon
con la erosion genética de los cultivos

Existen dos sistemas de produccion de chiles. Por un lado, esta el que se hace a

gran escala, que emplea semillas generadas por grandes compaiiias, utiliza mu­

chos insumos quimicos, tecnologia agricola moderna y se realiza en zonas dei

altiplano mexicano en grandes extensiones de terreno. De esta forma se siem­

bran nueve cultivares de chiles que suministran de frutos a los grandes super­

mercados, centrales de abasto y semilleras dei pais. De manera contrastante, se

cultivan chiles a pequeiia escala en diversos ecosistemas con orografia compleja,

utilizando semillas locales heredadas de generacion en generacion en zonas res­

tringidas, sembradas con conocimiento y tecnologia tradicionales. Aproxima­

damente 90 cultivares de chiles se siembran de esta manera, principalmente en

el centro y sur dei territorio mexicano (Aguilar-Meléndez y Lira, este volumen).

La diversidad genética en algunos cultivos ha disminuido fuertemente
en los ultimos tiempos. Esta reduccion, denominada erosion genética, impli­

ca, entre otras cosas, que hay menos variacion disponible para los programas

de mejora de los fitomejoradores. La agricultura moderna, de donde se obtiene

una proporcion importante de los alimentos que se consumen en las ciuda­

des, utiliza intensamente maquinaria, fertilizantes y agroquimicos. Para que

estos insumos sean rentables, se requiere que las plantas sean tan similares entre

si coma sea posible. Para aprovechar eficientemente la maquinaria es necesa­

rio que las plantas sean de igual tamaiio y que las partes cosechadas -granos,
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frutos, tubérculos- maduren uniformemente. Todas las plantas deben res­

ponder de una manera similar a la aplicaciôn de fertilizantes y a cada una de

las practicas agricolas.
Las variedades modernas de los cultivos, ademas de ser plantas muy pro­

ductivas y resistentes a diferentes plagas y enfermedades, son muy uniformes.

La agricultura moderna es, entonces, casi la andpoda de la biodiversidad. Se

siembran grandes extensiones de tierra con la misma variedad de cultivo, de
gran uniformidad genética. Esto conduce a los agricultores a dejar de sembrar
otras variedades que, aunque menos rendidoras, fueron adaptandose a am­
bientes -tanto abiôticos coma biôticos- espedficos. Cuando una nueva plaga

o enfermedad aparece, se tiene la opciôn de recurrir a un uso mas intenso de

los plaguicidas existentes, de desarrollar nuevos 0 mejorar genéticamente los
cultivos. Solo la mejora genética no provoca mayores dailOs al medioambien­
te. Como primer paso en ese mejoramiento es necesario contar 0 identificar

plantas resistentes, de las que puedan transferirse los genes que contienen la

informaciôn bioquimica de la resistencia hacia las variedades de mayor pro­

ducciôn. Pero son cada vez menos las variedades locales de las cuales se puede
echar mano, 0 estas no parecen tener las caractedsticas deseadas. Es decir, los
recursos genéticos se van erosionando, dejando a disposiciôn menos variantes

de los genes disponibles para el mejoramiento de los cultivos.
Votava, Baral y Bosland (2005), al ponderar la importancia de la con­

servaciôn de la diversidad genética presente en las variedades criollas de chiles,
relatan cômo el cultivo de chile en Nuevo México, el Hder de la producciôn de

chilespungentes en los Estados Unidos de América se hizo popular en 1916

gracias al desarrollo de la variedad New Mexico num. 9, que dominô hasta

los anos 50. Esta se desarrollô a partir de la selecciôn de plantas de diferentes

cultivares criollos locales pertenecientes a los tipos pasilla, colorado y negro.

Actualmente, ninguno de esos cultivares criollos queda disponible para los

fitomejoradores en las extensas areas de cultivo del sur de Nuevo México. Asi,
la mayor diversidad que se encontraba en los chiles criollos a partir de los cua­
les se desarrollô New Mexico num. 9, se perdiô cuando, en los cultivos, esos

criollos fueron sustituidos por la variedad mejorada.
En México no contamos con estudios sistematicos sobre la extensiôn

de la erosiôn genética de cada uno de los ripos de chiles. Sin embargo, hay
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datos anecdoticos que indican que dicha erosion esta sucediendo y en algunos

casos estan desapareciendo morfotipos para siempre: el chile huacle, uno de

los mas dpicos de la cocina oaxaquena, ya casi no se produce en la region
de las canadas, de donde es originario. Durante 2014 solo un productor 10
cultivo en Cuicatlan. También en Oaxaca, pero en los valles centrales, el cul­

tivo del chile de agua sustituyo completamente al ginn /ass (chile delgado).
Por su parte, el chile ancho Ramos Arizpe, que se cultivaba en el municipio

de Coahuila con el mismo nombre, ya desaparecio.
Como respuesta a esta situacion se ha desarroHado una serie de progra­

mas de conservacion del germoplasma, tanto en forma de colecciones de semi­

lIas, Hamadas bancos de genes, coma programas de conservacion de varieda­
des criolIas, apoyando a agricultores locales para asegurar el mantenimiento

de estas fuentes de genes. La conservacion de los recursos fitogenéticos, tanto

en bancos ex situ, como con el apoyo de agricultores in situ, requiere el cono­

cimiento de la diversidad contenida en esas colecciones. La pregunta central
de estos estudios es: ~cuantas muestras se tienen que conservar para asegurar
que se cuenta con la mayor parte de las variantes genéticas presentes en las po­
blaciones cultivadas y silvestres? Para el casa de México no 10 sabemos todavia,

por 10 que es prioritario disenar una estrategia donde la diversidad genética

de los chiles mexicanos se documente y se resguarde de una manera segura,
principalmente por los agricultores tradicionales.

La diversidad genética en los chiles de México
La variacion genética la podemos estudiar en diferentes niveles; en el macros­
copico podemos observar la que se expresa morfologicamente. Es en este nivel

en el que tradicionalmente se hacen grupos taxonomicos y se reconocen varie­

dades y cultivares. Si se quiere emplear otra escala de apreciacion, se utilizan
métodos cuantitativos que permiten medir con mayor resolucion la diversidad
genética; de estos se hablara mas adelante.

En el proceso de los cultivos ocurre una seleccion artificial que promueve

el desarrollo de los caracteres deseables. En este proceso disminuye la variabi­
lidad genética total, ya que clicha seleccion se va realizando con relativamente

pocos individuos en cada generacion, 10 que propicia que algunas formas ge­
néticas (alelos) desaparezcan. Sin embargo, en algunos cultivos se ha observado
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el desarrollo de una gran cantidad de variedades, que se constituyen en un
repertorio de diversidad genética promovida por el ser humano (Casas et aL

2016). Un ejemplo muy conocido es el de Brassica oleracea, especie a la que

pertenecen variedades tan diferentes coma el brocoli, el repollo, la col de Bru­

selas 0 el colimibano. Capsicum annuum tiene una historia similar, pues, si bien

no se reconocen variedades botinicas, ya que todos los chiles cultivados de esta
especie pertenecen a Capsicum annuum var. annuum, a 10 largo del mundo
se han desarrollado un sinnumero de cultivares y razas criollas que se agrupan
en diferentes morfotipos, cada uno con una diversidad genética que se va
pasando de generacion en generacion, dentro de sus diferentes poblaciones cul­

tivadas en diversos ambientes.

A partir de los viajes de Cristobal Colon, algunas variedades de Capsi­

cum llegaron a Europa y posteriormente las rutas de mercadeo ayudaron a su
dispersion. El chile se disperso d.pidamente por las rutas de las especias desde

Europa a Africa, India, China, Japon y Corea (Bosland et al. 2012). En es­

tos centros secundarios de diversificacion se originaron miles de variedades
locales. Actualmente existen colecciones de Capsicum en al menos 140 paises
(Djian-Caporalino et aL 2006).

Pozo Campodonico (1981) reviso los morfotipos de chile en Méxi­

co, as! coma los principales cultivares desarrollados por los fitomejoradores
mexicanos hasta principios de los ochenta, mencionando los tipos ancho,

mulato, guajillo 0 mirasol, jalapeno y serrano coma aquellos de mayor im­
portancia economica. Hasta la fecha, estos son los chiles comercializados a
mayor escala en México y Estados Unidos (Aguilar-Meléndez, comunicacion

personal2016). Bosland et aL (2012), al considerar la variedad de los chiles

en el contexto mundial agregaron los morfotipos bell, pimiento, calabaza,

tomate, cheese, de cera amarillo, cherry, paprika, cayenne, chilhuac1e, cuba­
no, pepperocini, costeno, de ârbol, new mexican, santaka, hontaka y varios

ornamentales. Aguilar-Rincon et aL (2010) en la obra Los chiles de México y
su distribucùJn inc1uyen diferentes tipos de variedades criollas, mencionan­

do un total de 51, aunque también se inc1uyen algunos correspondientes a

Capsicum annuum var. glabriusculum, el chile silvestre. En esa obra, solo se
describen someramente las variedades y no se intenta c1asificarlas dentro de
los morfotipos descritos por otros autores.
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El chile es una de las hortalizas mas importantes en el mundo. Su di­
versidad genética se resguardo fuera de sus centros de origen y cultivo actua­

les, por 10 que se conserva en los bancos de germoplasma (bancos de semillas
o "genéticos") mas importantes del mundo. El objetivo de estas colecciones es
conservar ex situ la diversidad biologica de las especies cultivadas, principal­
mente coma una fuente de genes para los programas de mejoramiento para el

desarrollo de nuevas variedades e hibridos de los cultivos. La tabla 1 muestra

la representacion de C. annuum en algunos de los bancos de semillas mas im­
portantes. Pese a que México es el centro de origen y uno de los principales

centros de diversificacion de C. annuum, esta especie no esra muy represen­

tada en esos bancos.

Evaluaci6n de la diversidad genética con marcadores moleculares
Los primeros estudios para evaluar la diversidad genética en el chile se hicieron

a través de marcadores morfologicos, citologicos y biologicos (Bhadragoudar
y Patil 2011). Los marcadores morfologicos en chile son abundantes y una
seleccion de estos se utiliza coma descriptores de las variedades de chile (IPGRI,

AVRDC y CATIE 1995). Los marcadores citologicos son aquellos que podemos
distinguir al analizar las células, siendo especialmente informativos el numero

y la estructura de los cromosomas durante la metafase de la division celular mito­

tica. Pickersgill (1971) encontro que todas las muestras analizadas de chile cul­

tivado tienen dos pares de eromosomas acrocéntricos, mientras que solo algunas
de chiles silvestres procedentes del centro de México mostraron esa morfologia

cromosomica. Este hecho llevo a la autora a proponer una relacion entre esos

chiles silvestres y los ancestros de los cultivados.
Con el desarrollo de técnicas para el estudio de proteinas y acidos nu­

cleicos (particularmente DNA1), los marcadores moleculares se convirtieron en

la herramienta fundamental para el estudio de la diversidad genética. Estas

técnicas se basan en la capacidad de separar las diferentes formas de una mo­

lécula de proteina 0 de fragmentos de DNA.

1 Sig las en inglés de Deoxyribonucleic aCld, aCido desoxlrnbunocleico.
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Tabla 1. Bancos de germoplasma con las mayores colecciones de semillas de chile.

Accesiones de
Accesiones

Banco de semillas
C annuum

procedentes

de México

RDA-Genebank Information Cemer. Corea de! Sur' 827 Nd

The World Vegetable Cemer. Taiwan" 5497 297

Cemre for Genetic Resources. Holanda-' 782 29

Cemral Institute for Genetics and Germplasm. 1207 7

Alemania4

US National Plam Germoplasm System. Estados 2468 229

Unidos\

Sisrema Nacional de Recursos Firogenéticos. MéxicoG 2007 2000

Fuentes:

1. http://www.genebank.go.kr/eng/plant/condition.jsp (4/4/2016)

2. http://203.64.245.173/search_result.asp?page= 1&ACCNO=&TEMPNO=&VINO=&SPECIE=CAP

SICUMANNUUM&PEDCUL=&SUBTAX=&COUNTR=MEXICO&NOTES= (4/4/2016)

3. http://cgngenis.wur.nl/ToonResultaten.aspx?m=awdqb5bo (4/412016)

4. http://gbis.ipk-gatersleben.de/GBIS_I/ergebnisliste.jsf;jsessionid=8Bjir3k2_Gghp-foRRKEDku 5

M]vflHM4a6y7GOcg77YMdfechLs_!643426677! 1459797063990?autoscroll=0, Il

5. h ttps:11npgsweb.ars-grin.govlgringloballview2.aspx?dv=web_taxonomyspecies_view_accessi

onlist&params=:taxonomyid=8904 (Si bien la base de daros arroja 3 982 registros para C.

annuum, solo 2 468 pueden ser recuperados).

6. Consulta directa

Los marcadores isoenzimatlcos toman ventaja de diferentes técnicas colori­

métricas que permiten visualizar la actividad de una enzima en una condid6n

que discrimina las diferentes variantes genéticas de esta. Loaiza-Figueroa et al.
1989, en su trabajo seminal sobre variedad genética dei género Capsicum en

México, utilizaron nueve enzimas para estudiar 186 accesiones que cubren la

mayor parte de! territorio. Con este sistema detectaron 20 loci diferentes (ge­

nes polim6rficos) y 76 aleIos (0 variantes de esos genes) y mediante eI analisis
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de las diferencias de las procedencias, en funcion de la presencia 0 ausencia de

cada alelo, pudieron distinguir claramente tres grupos dentro de C. annuum:

todos los silvestres del oeste, todos los domesticados mas los silvestres del este

y dei sureste y un tercer grupo pequefi.o y muy adpico de Jalisco, con plantas
de flores verdosas, frutos no pungentes y que crecen a mayor altitud que los
demas silvestres (1450 msn).

Los marcadores basados en el analisis de secuencias de DNA son mas

variados. Los RFLP (Restriction Fragment Length Polymorphisms) se basan en

la separacion de las diferentes formas de un fragmento de DNA que se obtie­

ne mediante la digestion con enzimas de restriccion (enzimas que rompen

las moléculas de DNA en sitios espedficos) y que después se hacen visibles
mediante la hibridacion (apareamiento) con un fragmento conocido y mar­

cado (clona). Esta técnica fue empleada por Prince et al. 1992 para genotipificar
23 accesiones de chile de diferentes lugares de México. La diversidad de ge­

nes promedio (H) que encontraron fue similar entre las regiones estudiadas

(0.238 para la region sur, 0.275 para en noroeste y 0.262 para el noreste).
Otra practica seguida con frecuencia es el estudio de RAPD (Random

Amplified Polymorphic DNA). Por medio de esta técnica se obtienen fragmen­

tos del genoma que se hacen visibles mediante la reaccion en cadena de la po­

limerasa (PCR), en la que se usa un solo oligonucleotido iniciador (en una reac­
cion convencional se usan dos, uno para cada cadena del DNA). La secuencia

del oligonucleotido se define al azar y se generan varios fragmentos (visibles
coma bandas en un gel) en cada reaccion. Hernandez-Verdugo et al. 2001

utilizaron RAPD para estudiar 18 poblaciones silvestres ytres domesticadas de

C annuum. Diez marcadores generaron 166 bandas en las poblaciones silves­
tres, todas polimorficas. El nivel de diversidad genética entre las poblaciones
silvestres y las domesticadas fue similar. Troconis-Torres et al (2012) al esrudiar

diferentes cultivares de C annuum y C chinense lograron diferenciar las muestras

de ambas especies con un solo marcador.

Los AFLP (Amplified Fragment Length Polymorphism) se basan en la
separacion de una seleccion de fragmentos de DNA. La técnica incluye el rom­
pimiento de las moléculas de DNA con enzimas de restriccion y posterior

amplificacion selectiva de una subpoblacion de los fragmentos resultantes me­

diante dos 0 tres rondas de PCR. Castafi.on-Najera, et al. 2014 estudiaron
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varias poblaciones de chiles silvestres y cultivados de Tamaulipas y Tabasco

utilizando esta técnica. La mayor diversidad genética fue observada entre las

diferentes variedades estudiadas y menor dentro de cada variedad, indicando
algun tipo de cuello de botella en su desarrollo que provoco la disminucion

de su diversidad. Mediante esta técnica lograron una clara diferenciacion de

las variedades de ambas regiones.

Los SSR (Simple Sequence Repeats 0 microsatéliœs) son secuencias cortas
dispersas en el genoma que se repiœn varias 0 muchas veces. Dado que el numero
de repeticiones y la longitud de los fragmentos son muy variables, estos caracœ­
res se usan coma marcadores moleculares. Los microsatéliœs son muy versatiles

pues, aunque las diferencias de tamaiio entre un fragmento y otro son muy pe­

queiias, pueden distinguirse facilmente en un secuenciador de DNA automatico.

Kraft et al. (2014) utilizaron informacion de microsatélites para comparar 139

accesiones de chiles silvestres contra 49 de cultivados. Al colocar las distancias

genéticas en la cuaddcula de un mapa, pudieron identificar las regiones donde

la distancia entre los cultivados y los silvestres fue menor, y asi proponer dos
regiones donde pudo ocurrir la domesticacion, noreste y centro-este de México.

Otros marcadores muy utiles son los llamados SNP (Single Nucleotide
Polymorphism). Mientras que los marcadores moleculares anteriores se basan
en técnicas que reflejan diferencias en la secuencia del genoma, los SNP se re­
fieren ai estudio directo de esas diferencias. Esta técnica involucra la secuencia­

cion de fragmentos de DNA y su comparacion entre individuos. El objetivo es

identificar mutaciones puntuales donde un nucleotido es sustituido por otro,

por ejemplo, una adenosina (A) por una timidina (T). Aguilar-Meléndez et

al. 2009 utilizaron esta técnica para estudiar 80 muestras de chiles silvestres y

criollos en el area de distribucion de la especie en México usando secuencias
de tres genes diferentes. Sus resultados los llevaron a proponer a la peninsula

de Yucatan coma un centro secundario de domesticacion y/o diversificacion

de C. annuum.

Evaluacion cuantitativa de la diversidad genética
La diversidad genética se puede cuantificar utilizando la diversidad de genes, la

heterocigocidad 0 el numero de aielos por locus. El conocimiento del nivel de

la diversidad genética se refiere a la deœrminacion del numero de loci polimor-
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ficos (numero de genes que se presentan en mas de una forma), el numero de

alelos (numero total de formas diferentes de los genes estudiados) y la distri­

buci6n de las variantes genéticas dentro y entre las poblaciones de una especie

coma, par ejemplo, la identificaci6n de alelos que son exdusivos de aIguna

poblaci6n a regi6n. El grado de precisi6n del calcula de estas parimetros varia

segun el tipo y cantidad de marcadores moleculares utilizados en cada estudio.

Los numeros que se muestran a continuaci6n no son comparables entre los

estudios, pero muestran daras tendencias que nos indican el estado de la diver­

sidad genética en las poblaciones estudiadas.

Existen algunos estudios de la diversidad genética contenida en las co­

lecciones de germoplasma mencionadas anteriormente. Nicolaï et al. 2013

estudiaron la colecci6n de Capsicum del INRA2 (Francia), que contiene 1063

accesiones para C annuum. El estudio se realiz6 utilizando microsatélites e

induy6 908 de esas accesiones, de las cuales solo 36 son de origen mexicano.

Los autares encontraron una amplia diversidad genética entre las accesiones,

con un numero promedio de alelos de 12.57, diversidad génica (He) de 0.59

y una heterocigocidad observada de 0.035, la que indica una diversidad alta

y bien representada en la colecci6n, pero en individuos altamente homocigo­

tas, dada su reproducci6n aut6gama a partir de una base de semillas limitada.

Naegele et al. 2015 estudiaron 168 accesiones de C. annuum de la

colecci6n del US National Plant Germplasm System (Estados Unidos) en

busqueda de resistencia a la pudrici6n del fruta causada par Phytophthora. El

analisis de la diversidad genética de esta muestra mediante 23 microsatélites

arroj6 un promedio de 4.9 alelos par locus, en tanto que el îndice de diversidad

genética (He) fue de 0.44. Cuando fueron analizadas solo las accesiones pro­

cedentes de México, el He fue muy similar (0.45).

Guzman et al. 2005 compararon muestras del banco nacional de genes

de la Universidad de San Carlos, en Guatemala, con muestras de traspatio

utilizando marcadores AFLP, con el fin de definir el potencial del cultiva del

chile en los traspatios camo estrategia de conservaci6n in situ de los recur­
sos genéticos de esta especie en este paîs centroamericano. El analisis de 40

2 Siglas en francés de Institut National de Recherche Agronomique, Instituto Nacional de

Investlgaci6n Agron6mica.
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accesiones de la colecci6n y 34 muestras de traspatio arroj6 una diferencia

pequeiia entre estas. Por 10 tanto, los autores concluyen que la diversidad esta
igualmente representada en ambos conjuntos.

Loaiza-Figueroa et al. (1989) estudiaron mediante isoenzimas la di­

versidad genética de 186 accesiones de chiles de México que incluyeron 71

silvestres, 42 semicultivadas y 50 cultivadas. La mayor diversidad genética (He)
fue encontrada en las silvestres y la menor se registr6 en las semicultivadas.
AI particionar la diversidad entre las poblaciones (Dst) y dentro de las po­
blaciones (Hs), encontraron que la mayor parte de la diversidad se encuen­
tra entre las poblaciones de los tres grupos, siendo muy baja dentro de cada

poblacion. Los valores de Dst fueron de 0.256, 0.070 Y0.163, mientras que

los de Hs fueron de 0.025, 0.007 Y0.012, respectivamente, indicando una

forma de reproducci6n fundamentalmente aut6gama y posibles eventos tipo
cuello de botella en la historia de esas poblaciones.

En un trabajo similar, Hernandez-Verdugo et al (2001) estudiaron 10
poblaciones silvestres dei noroeste de México, una silvestre-cultivada ytres

domesticadas (tipos serrano, jalapeiio y marr6n 0 bell-pepper). Utilizando nue­
ve enzimas detectaron 12 loci polim6rficos con 35 alelos; el promedio de ale­
los por locus fue de 2.7 para los silvestres y de 2.8 para los cultivados, mientras

que la He fue 0.445 para los silvestres y 0.408 para los cultivados, coma se

espera de una especie fuertemente aut6gama. La diversidad intrapoblacional

(Hs) fue de 0.474 vs 0.434, la interpoblacional (Dst) de 0.027 vs 0.093 yel

coeficiente de diferenciaci6n (Gst) fue de 0.056 vs 0.167. Es decir, que en­
contraron, a diferencia de otros autores, mayor diversidad genética dentro de
las poblaciones que entre las poblaciones. Posteriormente, utilizando RAPDS y

analizando practicamente las mismas poblaciones, Oyama et al (2006)obtu­
vieron diferentes resultados, es decir, valores mas bajos de diversidad intrapo­
blacional (Hs) y mayores coeficientes de diferenciaci6n (Gst).

Una parte importante de la diversidad genética disponible de los cul­
tivos esta en y entre las variedades criollas (landraces). Zeven (1998) defini6

a una landrace coma una variedad con una gran capacidad para tolerar estrés

biotico y abi6tico, que resulta en una alta estabilidad en las cosechas y un rendi­

miento intermedio bajo un sistema agrfcola de bajos insumos. Las variedades
criollas se han cultivado por periodos largos, en regiones muy delimitadas, bajo

62



La diversidad genética de Capsicum annuum de México

sistemas agricolas tradicionales. No parece existir un censo de las variedades

criollas de C. annuum en México, sin embargo, puede esperarse que su mIme­

ro sea grande, a juzgar por la riqueza de ambientes y de culturas.
Existen muy pocos ejemplos de estudios de la diversidad genética de

variedades criollas en México. Contreras et al 20Il estudiaron 55 pobla­

ciones de poblanos, tres de ancho y dos de mihuateco, todos dei morfotipo

ancho. El estudio se realizo utilizando 19 microsatélites que arrojaron 105

alelos, con un promedio de 5.53 por locus. Las poblaciones mostraron una di­
versidad genética grande y poca diferenciaci6n entre ellas, pero suficiente para
distinguir las poblaciones de los diferentes criollos.

Un estudio de la variacion morfologica de los chiles tipo guajillo (Del

et al 2007) mostro que este criollo tiene diversidad genética grande, que se
refleja en la variabilidad entre plantas referida al tamafio de las hojas y a los
tiempos de floraci6n y maduracion de los frutos.

Dominguez (2001) estudio tres razas criollas de chile tipo jalapefio dei
norte de Veracruz: espinalteco, pinalteco y zontefio. Tanto con isoenzimas

coma con AFLP, los tres criollos fueron distinguibles entre si, indicando la

existencia de diversidad genética en esa regi6n para los chiles tipo jalapefio.

Hernandez-Verdugo et al. (2001) en su estudio de chiles silvestres dei noroeste
de México incluyeron tres morfotipos cultivados: serrano, jalapefio y morron

(hell pepper). El estudio isoenzimitico mostro una diversidad genética (He)

alta, indicando que para esos cultivares existe poca erosi6n genética.
La valoraci6n morfol6gica de los chiles que se cultivan en Yaxcabi, Yu­

catin, arrojo una fuerte correlaci6n entre los morfotipos determinados por el

anaIisis de conglomerados, componentes principales y discriminante de 75 pobla­

ciones, con respecto a los cultivares criollos tal y coma son nombrados par los

agricultores (Latournerie et al 2002).
El anaIisis morfol6gico dei chile de agua procedente de ocho localidades

permiti6 distinguir al menos tres grupos morfologicos, resultando interesante

que la mayor diversidad se encontro dentro de las muestras de las diferentes
procedencias (Martfnez-Sinchez etaI. 2010).

Los criollos dei sur de Puebla tienen amplia diversidad en su marfolo­

gia, yen su anaIisis cuantitativo se puede distinguir ficilmente los tipos mia­
huateco, poblano, copi y los criollos de Tecomatlin. Entre las 43 poblaciones
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estudiadas existe una amplia diversidad, sin embargo, la autora concluye que
la conservacion de estos materiales es incierta (Moran Baiiuelos 2008).

Conclusiones
Los estudios sobre la diversidad genética de los chiles de México son variados
en cuanto al tipo de analisis realizado y a los marcadores utilizados, pero son
aislados. No existen estudios que incluyan, bajo una metodologia y alcance

similares, a los morfotipos de chile de mayor importancia comercial ni a la gran

cantidad de criollos que se cultivan en la amplia diversidad de ambientes que
existen en el pais y que son mantenidos por campesinos de una diversidad cul­

tural también muy grande.

Si bien los estudios aqui reseiiados -basados en el analisis de numerosas

muestras de colecciones de bancos de germoplasma y en estudios de peque­
iias muestras de chiles cultivados- revelan una gran diversidad genética, estamos

lejos de contar con una descripcion completa de los materiales cultivados en

México que incluya un analisis extensivo de dicha diversidad. Esa informaci6n
permitiria identificar criollos y poblaciones de particular valor, ya sea porque
son portadores de alelos unicos 0 por una diversidad grande. Estudios mas deta­

llados y enfocados permitirian identificar los genes (y sus alelos) que son respon­

sables de las caracteristicas distintivas de los chiles locales criollos, las cuales son

muy estimadas en las culturas nativas y en la gastronomia mexicana.
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El shigundu, uno de los sabores de la cocina istmena

En la cocina comienza la vida; vida que la madre lleva en el vientre a la que

alimenta con los aromas y sabores de los diferentes ingredientes que consigue

en el campo. En el Istmo de Tehuantepec naeemos en casas donde la separaci6n
de los espacios no existe, entonees el humo del fog6n se encarga de llevar los
aromas por toda la habitaci6n -que es una casa completa-, se enreda en la ha­

maca, en los petates, en los carres, en las camas de penca; los olores van marcan­

do cada célula de los que ahi creeen. Cada aroma cuenta una historia diferente.

Yo nad entre esos aromas de la selva Chimalapa, que habitan los Zü­

ques, y cred entre los fuertes vientos que soplan del Océano Padfico, ahi donde

moran los zapotecas dei Istmo de Tehuantepec. Entre unos y otros el chile

shigundu siempre ha seguido el mismo camino, un condimento que salta de

territorio en territorio, porque su particular sabor se impregna y guia nuestros

gustos de casa y campo, de tierra, de rastrojos y milpas. El aroma dei chile me

persigue, soy cocinera por gusto y pasi6n, y sé que un buen chile siempre da

sabor al caldo. Por eso, es dei shigundu dei que quiero contarles.

La regi6n del istmo oaxaqueiio es la parte mas estrecha de mi pais -cin­

Tura continental, coma dirian algunos estudiosos-. Por su ubicaci6n al sur,

frente al mayor océano de la Tierra, es una regi6n con vegetaci6n abundante,

con intensos vendavales que ayudan a la reproducci6n dei plancton y que

también favoreeen la proliferaci6n de diferentes especies marinas. Un espacio

geogd.fico donde conviven mas de cinco grupos étnicos y un puerto mari­
Timo --el de Salina Cruz-, por donde lleg6 gran cantidad de mercandas que

las colonias exrranjeras asentadas en la regi6n mandaban a traer y que poco

a poco se fueron sumando a la gastronomia de esta regi6n. Asi, sus sabores y

texturas se mezclaron con los nuestros. La mismo ocurri6 con aquellos pro­

ductos que viajaban de sur a norte y viceversa, y que por la benevolencia dei

lugar se quedaron, sumandose a los de esta fierra.

De todo ese sincretismo surgi6 una gastronomia rica y variada, un mo­

saico de sabores entremezclados sabiamente: dulz6n, suave, con cierto picor.

Pero hay un ingrediente en la cocina original del Istmo, que esta grabado en

esa memoria gustativa de la gente de la regi6n. Me refiero al shigundu 0 gui­

na shigundu (chigundo en castellano), un chile pequeiio, picoso, con cierto

amargor, que creee de manera silvestre en los rastrojos, en las milpas y en

ocasiones en algunas casas.
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En el Istmo somos contadores de cuentos e historias, algunas reales y

Otras invenciones que surgen de algûn lugar de nuestro imaginario. Una de
el1as, que ahora se ha vuelto mîa, dice que quien rob6 el fuego a los dioses fue

el tlacuache y se 10 regal6 a la mujer, porque intuy6 que seria la mejor cuida­

dora; esta 10 llev6 a guardar, 10 escondi6 en la casa y por supuesto 10 cobij6
en la cocina, en el homo de comiscal,l ahî 10 protegi6, 10 cuido, 10 atizo y 10
alimento para que fuera expandiendo su calor a las paredes del homo. Desde
entonces la mujer cuece ahî sus totopos, y también esconde el fuego en su
cuerpo, en sus caderas; en su huipillo porta en esos hilos amarillos y rojos, en
su cuello y orejas, en ese oro que se cuelga.

Con el maîz cocido hace la masa e inicia su artesanal tarea. Primero

las memelas, que son las que resistiran el fuego mas alto, luego las lenguas de
vaca (ludxhivaca), 2 gueta 3 redonda. Asî, el homo va suavizando su calor y l1ega
la hora de pegar en las paredes los totopos, que son las tortillas mas delgadas,

grandes, medianas 0 pequeiias, todas perforadas simétricarnente con agujeros

pequeiios, medianos 0 diminutos para que la humedad de la masa se escape
y por sî mismos se despeguen, entonces tenemos unas tortillas tostadas y CfU­

jientes. Cuando la mujer ha terminado de hacer sus totopos vuelve a moyer

las brasas, a entrar en una charla sutil de agradecimiento con el fuego y alegria

por su presencia en casa; agrega unos trozos mas de leiia y despide su jornada.

A la llegada de la aurora, la mujer vuelve al homo, mueve las brasas,

sopla y siempre en alguno de los trozos de carbon el fuego espera. Se inicia
el dialogo, ese trozo de braza viva es la encargada de iniciar de nuevo el cielo.

Ahora en el fogon los leiios secos, junto con las ramas, esperan: el comal, la

olla de frijol, el pescado seco 0 camaron oreado, la jarra de café, un pedazo de
tasajo oreado colgando del mecate. El molcajete, tarnbién listo para moler los
chiles shigundu, que del campo se trajeron el dîa anterior, la sal de grano, un

diente ajo, unas gotas de agua, limon 0 vinagre.

1 Horno hecho a base de una olla de barro sin fondo, para elaborar totopos, recubierto por
una combinaci6n de lodo, arena y cristales que guarda el calor producido por los lenos al

arder para que en sus paredes se peguen los totopos hasta cocerse.

2 Palabra en zapoteco que reflere a la tortilla de maiz hecha de forma alargada, simulando
la lengua de una vaca.
3 Tortilla, en lengua zapoteca
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-~Por d6nde comienza la vida abuela? -pregunté un dia.

-Por la boca hija, par la boca -me dijo.

En la cocina es donde yo espero a los mios, aqui es donde comienzan
mis lecciones, la historia de mi pueblo, de mi gente, de los que estuvieron
antes que nosotros, de las grandes cosechas, de los cultivos de sorgo, maiz,

arroz, cafta y en medio de todos esos cultivos, en el camino donde la gente

pasaba estaban las matas de shigundu, ese sabor especial eneerrado en un chile

tan pequeftito.
Algunos dicen que lleva ese nombre porque sus hojas se marchitan

pronto; otros, porque apareee de repente, por temporadas; oteos mas, por­

que fue el segundo chile que probaron los europeos. ~Cuil sera la verdad?
No la sé.

Creee en mata, fresco, a la sombra de la milpa de maiz, frijol y calaba­
za; se relaciona con los ciclos de la lluvia, con los mismos <irboles que sirven

de casa a los pajaros -los encargados del consumo del shigundu, cuyas semillas

después defecan y propagan por diversos lugares-. Uno de ellos es de color
amarillo que con su canto anuncia la llegada de un visitante, el pajaro de la

alegda -pues quién no se alegra por la visita esperada de los hijos, de algun

invitado que siempre da motivo para una reuni6n en la cocina-. Algunos 10
nombran chitugui, otros le dicen Luis. Este es el que consume coma alimento
favorito el chile shigundu. Par todas estas razones es que son tan sabrosos; en

la cocina se combina con el tomate, el queso, los caldos, los tamalitos de frijol,
el atole, los frijoles y, en temparada de l1uvias, con el guisado de cuanahuini. 4

Es en esta temporada cuando su florecimiento es mas abundante y al­

canza para beneficiar tanto a los de casa coma a otros. Los hombres 10 traen

del campo y la mujer se encarga de venderlo en los mercados. Podemos en­
contrarIas en algunos puestos, con las seftoras que venden productos locales,
los ponen en botecitos de cristal con dientes de ajo, sal y vinagre 0 solamente

secos para incorporarlos a las salsas 0 guisos cuando se requiera.

Es utilizado en la cocina de diferentes maneras. Cuando se prepara el

queso fresco y la cuajada, se muelen en el molcajete unos cuantos chiles con

4 Es un tipo de quelite que, en tiempos de Iluvia, crece como enredadera con floreCitas de

color amarillo y se lIeva a casa para preparar un mole 0 una sopa espesada con masa.
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un poco de sal y se revuelven con la cuajada para que los dos compartan sus

sabores. También se usa para preparar salsa de tomates de campo, primero se

muele el ajo con saI y luego con los tomates. Cuando se cosecha el maiz tierno

y se prepara atole de elote, el shigundu se muele con unas gotas de agua para

agregarle al atole antes de tomarlo. En el caldo de res, al servirlo se agregan

dos 0 tres shigundu y se destripan con la cuchara para que suelten su picor.

También podemos consumirlo de manera directa, cuando damos una mor­

dida al totopo remojado en la taza de café, con un pedazo de queso fresco 0

seco. Asi se genera una explosion exquisita de sabores.
Es un chile silvestre, muy pequeno, redondito, picante y con cierto to­

que a veces amargo, aunque esta aumenta esa ricura. Su colot es verde, al estar

en crecimiento, yal madurar, su color va desde amarillo y naranja, hasta rojo.

Su origen es muy rustico, y ha perdurado porque la gente aun sigue culti­
vando la tierra, y con eso la prepara para recibir de los pajaros la semilla del

shigundu; porque los campesinos siguen sembrando -aunque cada vez menos­

y la gente 10 sigue consumiendo en sus cocinas, aunque al igual que tantos
productos del campo corren el riesgo de extincion si las lluvias escasean, si los

campos dejan de cultivarse.

En la cocina siempre acompana a las mujeres y en el momento menos

esperado se hace presente, toma su lugar en la charla y nos salpica con ese pi­

cor de ingrediente magico. Las risas surgen, jugamos un poco con el tema y

luego compartimos camo sacarle su mejor sabor al chile: "Ponle un poquito de

vinagre", "pasalo por la lumbre, pero sin quemarlo", "salpicalo con un poco

de agua de mar antes de ocuparlos". Dice una amiga: "la salsa tiene que ver

mucho con la forma de ser de la persona, con su chispa, con su temperamen­

to, con su gusto por la vida. Tapalos, frielos, isalos, macéralos, machacalos,

desvénalos, frotalos, cortalos en rebanadas, en cuadritos. Cualquier cIase de

detalle es importante para ese fin".
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Aurora Toledo MartÎnez es una mujer istmefia, cocinera por herencia y

e1eccion. Zoque-zapoteca, originaria de San Miguel Chimalapa y crecida en

Asuncion Ixtaltepec, Oaxaca. AsÎ cuenta su historia:

Soy la séptima de nueve hijos en la familia materna; la doceava, en la paterna,'
madre de dos y abuela de uno; mujer de un michoacano. Para mi la cocina comenza
como unjuego, como una gracia, como una exploracion al espacio sagrado de la casa,
donde se espera la vida con un chocolate espeso cargado de recaudos para apurar el
alumbramiento. Es ellugar donde ocurren las mejores pldticas. Como herencia de
mi género, asi 10 he vivido durante todos estos anos, dejdndome guiarpor los aromas,
descubriendo a través de muchas cocinas el sabor de otras culturas.

Desde muy pequena jùi descubriendo ese gusto. Disfrutaba ir con las chi­
cas que preparaban la comida en casa mientras reian y bromeaban un poco. Me
ponian pruebas a ver si de verdad era yo mujer, porque las mujeres -decian ellas­
metian su mana al horno para pegar las memelas 0 totopos y no tenian miedo a
la lumbre; entonces aprendi a acercarme aljùego y alfogôn, a pasar tiempo en el
calory a dejarme envolverpor los olores que ahi se van despertando.

Las cocineras deIpueblo eran divinas, verdaderas gourmets en el arte de la
gastronomia. Estaba la que hacia el alJenique, el arroz con leche, la torta batida,
el marquesote, eldulce de almendra, y también la quepreparaba los bistecs junto
con las visceras, el arroz, el mole, el caldo de res, los tamalitos de frijol, las empa­
nadas depupu, el bobo, el caldo de chacal, elfrijol con hueso oreado, elarmadillo,
eljabali, el tepezcuintle, el venado, la danta.

Asi mejùi acercando a ese mundo lleno de misteriosy de gustos que se com­
binan con las horas y los ingredientes, deI sabor que uno /leva y que ahi se hace
presente, de toda la herencia que hay detrds de cada plato. YtJ aprendi a ir po­
niendo mis manos, 10 demds sejùe dando solo. Hay una memoria que te guia, un
sabor que te lleva, un olor que marca los tiempos y asi uno va poniendo un poco
de esto, un tanto de aquello, una pizca, un trozo, una mano, tres dedos, un puno,
un tantito, una rama, un trocito... y el ingrediente principal, la alegria, el buen
humor, elgusto por 10 que vas a hacer.

Detrds de carla cocinera hay un grupo de mujeres respaldando los saberes
y sabores de nuestra tierra; muchas senoras grandes, hermosas abuelas que estdn
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con nosotras todo el tiempo, cuando platicamos, cuando cocinamos, cuando vamos
convirtiendo los frescos frutos del campo en delicias para la boca y para la vida.

Asi fue como comenzO mi incursiOn en la cocina. De ahi en adelante fue
preguntar y preguntar, probar, mirar, poner al servicio de ella todos mis sentidos
porque esa fue mi manera de aprendery de hacerme de toda una gama de secretos,

entender las medias lenguas y descifrar hasta las palabras que no se decian pero
que si se pronunciaban en la cabeza y entonces decia: "Ajd, ya vipor dOnde': Y me
fui volviendo lectora de la vida y fui entendiendo, inventando y proponiendo, de
acuerdo con cada circunstancia, alternativas diferentes de hacer las cosas, sacando
la mejor version de cada ingrediente, mds de aqui, menos de alld.

10 queria cocinar para mi familia, participar en las ayudas, meterme a la
cocina con las mujeres que ponian a prueba mis habilidades para saber por qué
queria estar ah! con ellas. Vtzrias pruebas atravesé para demostrarles que no solo
queria escuchar sus plcaras y amenas pldticas, sino también estaba ansiosa de saber
como le hacian para que sus preparaciones salieran sabrosas. Luego todo 10 quepro­
baba 10 tenia que reproducir al dia siguientepara aprenderme la receta. Una y otra
forma de aprendizaje me llevo a convertirme en una cocinera.

Con toda esa experiencia fue como un dia me propuse compartir los sabores

de mi tierra con el mundo, mostrar que mi cultura esta viva, que habla, que se ex­

presa a través de todos los que tenemos lospies enraizadosy que sabemos que la tierra
nos manda a cumplir con nuestra tarea. Y con esa mirada montamos en la ciudad
de Oaxaca, hace catorce anos, nuestra 'Zandunga. Sabor istmeno': un restaurante
con especialidad en comida delIstmo de Tèhuantepec.
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los chiles en México?
Araceli Aguilar-Meléndez

Andrés Lira Noriega

Introduccion
Los chiles son plantas que pertenecen a la familia Solanaceae, una de las fa­
milias botanicas mas diversas dei mundo, que crecen en un amplio rango de
ecosistemas y tienen multiples dispersores, principalmente las aves y el hombre
(ülmstead 2012; Vasquez Davila 1996). La distribucion dei género Capsicum
se ha descrito principalmente coma neotropical y, debido a que obedece a

diversos factores que van desde la adaptacion a condiciones medioambientales
hasta la manipulacion humana, se sabe que podrian crecer en una amplia varie­

dad de zonas (Casas, Torres-Guevara y Parra 2016). A pesar de su importancia

taxonomica y cultural, existen muy pocos trabajos que estudien la distribucion

y regionalizacion dei género Capsicum y especies relacionadas.
Entender los patrones geograficos actuales de los chiles puede servir de

vehiculo para hacer inferencias sobre procesos que los originan en el pasado.

Al igual que los métodos moleculares, nos dan la oportunidad de conocer algu­

nos aspectos sobre el origen dei cultivo. Ademas, al correlacionar la distribu­

cion en el presente en el contexto ecologico actual de las diferentes especies

de este género se podrian hacer propuestas de hlturas colectas con fines de
planeacion y conservacion dei germoplasma, y la importancia dei manejo local
para el mantenimiento de su diversidad in situ.

Actualmente, diversas instituciones mexicanas se han dado a la tarea de

estudiar los patrones geograficos de la biodiversidad y de analizar la distribu­
cion espacial de los recursos nativos dei pais. De esas iniciativas han surgido
nuevos mapas de distribucion de varias especies de plantas enmarcados en

provincias biogeograficas, mismas que son una propuesta de regionalizacion
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dei pais para mostrar la gran heterogeneidad dei medio biotico y abiotico, pro­

ducto de una historia geologica y climatica compleja (Espinosa et al. 2008).

Las primeras investigaciones sobre los centros de origen de las especies

cultivadas de chile permitieron trazar la distribucion espacial de dichas es­

pecies en el continente americano (Heiser y Smith 1953). De estos estudios

pioneros surgieron las primeras descripciones y mapas generales de la dis­

tribucion de cada especie domesticada (Heiser 1976; Smith y Heiser 1957)

y sus parientes silvestres (McLeod et al. 1982). Los ambientes donde se en­
cuentran las poblaciones de chiles se han descrito coma informacion cornple­

mentaria en trabajos que tenian otros objetivos, coma mostrar las relaciones

nlogenéticas 0 las interacciones ecologicas, las relaciones planta-nodriza 0

planta-ave (Aguilar-Meléndez 2006; Carlo y Tewksbury 2014; Haak et al.

2012; Hernandez-Verdugo et al. 1998; Murillo-Amador et al. 2015; Nabhan

etaI. 1990; Perramond 2005) y los trabajos taxonomicos (D'Arcy y Eshbaugh

1974; Nee 1986).

Estos mapas solo muestran los puntos donde se delimita el area con la

presencia de las especies de chiles pero no se describe el tipo de vegetacion, clima,

humedad u otros factores dei ecosistema donde se encuentran los chiles. Aun­

que estos Forman parte de los alimentos mas importantes dei pais no se tienen

mapas actualizados publicados que muestren las condiciones ecogeograncas

basicas para cada especie de chile presente en México.

Actualmente, los botanicos reconocen 35 especies que incluyen a los

chiles silvestres y domesticados pertenecientes al género Capsicum. La mayor

diversidad de chiles silvestres se encuentra en Sudamérica (Carrizo-Garda

et al. 2016). Estos chiles siguen un patron biogeogranco neotropical que es
consistente para diversos géneros de la familia Solanaceae. Este patron ha ayu­

dado 0 se ha propuesto coma un indicador para reconocer varios posibles

centros de origen dei género (Carrizo et al. 2016, Carrizo, en este volumen;

Olmstead 2012) que se dio sin la seleccion humana. En cuanto a las diferen­

tes especies, existen algunos estudios donde se ha estudiado la distribucion

ecogeogranca de los chiles silvestres y domesticados en Sudamérica (Albrecht

et al. 2012; Zonneveld et al. 2015). Otros elementos de la milpa, coma el

maiz (Zea mays L.) yel frijol (Phaseolus spp) han sida también estudiados des­
de esta perspectiva climatica, ecologica y geogranca (Perales y Golicher 2014;
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Ruiz Corral et al. 2008; Vargas Vazquez et al. 2013) en México, mas no se

tienen estudios para las especies de chiles en este pais.

La gran heterogeneidad deI medio fisico, producto de una compleja his­

toria geologica y c1imatica de México (Espinosa et al. 2008) permitio que se

desarrollara una alta diversidad de chiles domesticados seIeccionados por las

diferentes culturas embebidas en este territorio complejo. Nos referimos a los

frutos que hoy conforman la alta diversidad deI cultivo, particularmente de

la especie C annuum. Esta esta representada por las poblaciones silvestres

de C annuum var. glabriusculum (Duna1) Heiser y Pickersgill, las cuales se

consideran los parientes ancestrales de los chiles domesticados (C annuum

var. annuum L.). Por eIlo, aunque en México solo se conocen cuatro especies

nativas de chiles: C lanceolatum (Greenm.) C. V. Morton y Standley, C

rhomboideum (Dunal) Kuntze, C annuum L., y C frutescens L., su impor­

tancia biogeografica radica en ser eI centro de origen y diversificacion de los

chiles domesticados mas importantes deI planeta (C annuum var. annuum L.)
y posiblemente también de C frutescens, que todavîa es conservada y mane­

jada por las culturas indigenas de este pais (Moreno etaI. 2013).

El sistema de chiles silvestres-domesticados presentes en eI territorio mexi­

cano ofrece la oportunidad de utilizarlo coma un modeIo ûnico de estudio de

evoluci6n natural y artificial. La continuidad que ha existido deI uso diversi­

ficado de los chiles desde hace al menos 6000 alios en este territorio multi­

érnico, da coma resultado que se mantenga una alta diversidad morfologica y

genética de las especies nativas (Aguilar-MeIéndez 2006).

Aunque aqui no examinaremos las interacciones culturales de los chi­

les nativos, es necesario mencionar eI contexto actual deI manejo y uso de las
poblaciones de chiles, que van desde las colectas con diferentes grados de
intervencion humana de las poblaciones silvestres hasta eI cultivo de los chi­

les domesticados. Siguiendo esta 16gica, en eI presente trabajo los mapas de

distribucion y datos ecol6gicos de la presencia de las especies de chiles se orga­
nizaron siguiendo un gradiente de humanizaci6n (Perales y Aguirre 2008):
1) las especies silvestres no manejadas por eI hombre (C lanceolatum y C
rhomboideum), 2) las especies silvestres que pueden estar 0 no manejadas

por eI hombre, que aqui se llamaran silvestres manejadas (C frutescens y C
annuum var. glabriusculum), 3) las especies domesticadas nativas (C frutescens
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y C annuum var. annuum) y 4) dos especies domesticadas en otras regiones del
continente americano, introducidas hace 200 a 300 aÎlos al territorio mexi­

cano y que, actualmente, son cultivadas en este pais, por 10 que se etiquetan

coma domesticadas, no nativas (C chinense y C pubescens).

El conocimiento de la distribucion geografica con datos mis precisos

de c1ima, vegetacion, provincias biogeogra.ficas, entre otras, es un tema de in­

vestigacion prioritario si queremos saber donde estân los recursos fitogenéti­

cos que se utilizan en la alimentacion y proponer estrategias de conservaci6n.

Los estudios de los parientes silvestres de especies comestibles, usando
sistemas de informacion geogrâfica se han hecho desde hace casi 20 aÎlos, con

papas silvestres (Hijmans y Spooner 2001), teocintle (Ruiz Corral et al. 2008)

y frijol (Lopez Soto et al 2005), entre Otros. También se ha explorado la

adaptacion c1imâtica y ecologica de cultivos coma el maiz (Ruiz et al. 2008).

No obstante, hasta ahora no existen estudios que analicen la distribuci6n

geogrâfica y ambientes que necesitan los chiles. Por ello, tener datos y mapas

actualizados nos ofrecerâ la base te6rica para poder explorar nuevas preguntas

ecologicas y evolutivas, y posiblemente hacer inferencia dei origen de los chi­

les domesticados, objetivo de este trabajo, en el cual se usarân las provincias

geogrâficas propuestas por CONABIO (Espinosa et al. 2008).

Para ello, integramos diversas bases de datos con informacion de las 10­
calidades donde se han colectado las diversas especies de chiles y, mediante el

uso de sistemas de informaci6n geogrâfica, produjimos mapas que permitirân

conocer los ambientes en que se encuentra cada especie. El anâlisis ecogeogrâ­

fico detallado, para identificar los ambientes ecol6gicos en los que se encuentra

cada especie de chile, es importante para conocer los rangos c1imâticos y los

ambientes en general en los que se encuentran dichas plantas. Esta también

permite hacer otro tipo de inferencias relacionadas con la regionalizacion de

biota mexicana y analizar su distribuci6n en relaci6n con la poblaci6n que mis

contacta ha tenido con los chiles. En este trabajo procuramos mostrar las espe­

cies de chiles en las regiones biogeogrâficas y conocer sus rangos ecogeogrâficos.

Metodologia
Para entender los patrones mis generales de distribuci6n de las especies de chiles

de México, tomamos coma referencia varias Fuentes de informaci6n sobre loca-
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lidades de colectas, las cuales depuramos en los sistemas de informacion geogra­

fica para su manipulacion. Los registros de la base de datos que aqul mostramos

cuentan con datos para el periodo 1930-2015; en total se trata de 7746 registros

de chile con identificacion y coordenadas validadas por los autores.

Las instituciones que aportaron datos de la presencia de chiles en Méxi­

co fueron: el Catilogo de Colectas de la Diversidad Biologica de la CONABIO,

a partir del Sistema Nacional de Informacion sobre Biodiversidad (SNIB), el

Sistema Nacional de Recursos Fitogenéticos de México (SINAREFI), el Centro

de Investigacion Ciendfica de Yucata.n, AC (CICY), y el Centro de Investiga­

ciones Tropicales de la Universidad Veracruzana (CITRO), a través dei trabajo

de campo de la primera autora, Araceli Aguilar.

Para la construccion de los mapas de distribucion se desplegaron los

puntos de colecta por especie y variedad de chile silvestre y domesticada en

México, usando ArcMap (ESRI 2011). Con esta herramienta, mediante con­

sultas espaciales se examino en qué ecorregiones se encuentran las poblaciones

de chiles silvestres y domesticados y qué combinaciones de variables climati­

cas corresponde a cada una de estas especies y variedades.

Resultados y discusion
En México solo estan presentes cuatro especies nativas de las 35 especies dei

género (Carriw et al. 2016), por 10 que se reconoce que entre las especies la

diversidad es muy baja en relacion con el resto del continente. Sin embargo,

resulta sorprendente que la diversidad se encuentre a nivel intraespedfico, par­

ticularmente en los chiles asociados a las culturas, ya que se tienen alrededor

de 90 razas (datos basados en colectas de campo de Aguilar-Meléndez) de las

formas domesticadas dentro de la especie de Capsicum annuum. Este ultimo

atributo hace que México sea reconocido coma el centro de origen y diversidad

de la especie que condimenta al mundo (Aguilar-Meléndez et al. 2009; Kraft

etai. 2014).

En este trabajo, las especies nativas estan representadas por 7206 regis­

tros (93%), con el mayor numero de colectas mostrada por Capsicum annuum

(84%) que incluye a las silvestres (C annuum var. glabriusculum) y domes­

ticadas (C annuum var. annuum). La especie con menor representatividad en

los registros es Capsicum lanceolatum (0.7%); este dato es coherente con la
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idea de que es una especie rara (Bosland y Gonzalez 2000) (figura 1a-d). En

numero de colectas, C. annuum difiere de C. frutescens, C. rhomboideum, C.
chinense y C. pubescens por un orden de magnitud. En tanto, C. annuum (in­

cluyendo a los chiles silvestres y domesticados) difiere de C. lanceolatum por

dos ordenes de magnirud.

Gracias a las colectas realizadas por colaboradores de la Red de Chile

de SINAREFI, ya se tienen colectas recientes de varios chiles domesticados de

todo México, en total son 2432 accesiones de chiles, las cuales representan

grosso modo a 47 diferentes morfotipos de chiles (silvestres y domesticados).
Los registros que no pudieron ser identificados a nivel de especie fueron 161

registros (2%).

Por su distribucion en el pais, vemos que todas las especies silvestres

de Capsicum esra.n bien representadas en las provincias biogeogrificas de las
regiones neoârtica y neotropical. En cada estado del pais hay chiles crecien­

do, pero las especies se distribuyen de diversas maneras, desde la especie C.
lanceolatum con distribucion restringida, hasta el resto de las especies que

tienen distribucion mâs amplia y con presencia en al menos seis estados, como

C. chinense hasta en cada uno de los estados del pais, como en el casa de las

poblaciones de chiles silvestres y domesticados de la especie mâs importante

economicamente hablando: C. annuum.

Los territorios figurados en este trabajo no incluyen descripciones de

ambientes antropogénicos, tema que serâ tratado en un esrudio fururo.

Las espedes silvestres sin registro de manejo y uso por los humanos

Capsicum lanceolatum tiene una distribucion restringida y es poco abundante

(Bosland y Gonzalez 2000). Se encontro solamente en tres estados del pais

(Chiapas, Oaxaca y Veracruz) y cinco provincias biogeogrâficas (tabla 2), en

selvas calido-humedas y sierras templadas del sureste del pais, desde 3 msnm

hasta 2 188 msnm, en regiones que son humedas y subhumedas (tabla 1; figura

1 y 2). 74% se encuentra a menos de 1 600 msnm.

Capsicum rhomboideum, cuyo sinonimo muy usado en los herbarios es C.
ciliatum, estâ presente en los siguientes estados: Campeche, Chiapas, Coli­

ma, Durango, Estado de México, Guanajuato, Guerrero, Hidalgo, Jalisco,

Michoacan, Nuevo Leon, Oaxaca, Puebla, Querétaro, Quintana Roo, San
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Figura le. Disrribucion de colectas de la especie C. {mnuum var. 11!111Uum (nativa dornesticada).
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Luis Potosi, Tamaulipas y Veracruz, en selvas d.lido humedas y cilido secas,

sierras templadas, elevaciones semiaridas meridionales y en las grandes planicies
desde 3 a 2723 msnm (tabla 1, figura 1 y 2). Esta en casi todas las provincias
biogeogr<ificas, excepto en California, Baja California, Del Cabo y Revillagi­
gedo (tabla 2) con niveles de humedad desde aridos hasta subhumedos (figura
2). Aunque C. rhomboideum tiene una amplia distribucion y es simpatrica con

las especies C. annuum var. glabriusculum y C. frutescens, se desconocen aspec­

tos basicos de la biologia y relaciones ecologicas y tampoco se tienen registros
cientificos de manejo humano. 81 % de dichos registros se localizo a menos de

1600 msnm.

Las especies silvestres con registro de manejo y uso por los humanos
Capsicum frutescens se encuentra en el centro y sur dei pais, en selvas desde
oa 2 554 msnm {tabla l). Esta presente casi en los mismos ambientes que
C. annuum var. glabriusculum, excepto en la zona de transicion mexicana

de montafia y en el neotropico arido dei norte (tabla 2, figuras 1b y 2).

En este caso, todas las colectas fueron consideradas coma silvestres, debido a
que no se tiene definido los caracteres que distinguen a los chiles silvestres de

los domesticados. Esta presente en: Campeche, Chiapas, Colima, Durango,
Guerrero, Estado de México, Michoacân, Nuevo Leon, Oaxaca, Puebla, Que­
rétaro, Quintana Roo, San Luis Potosi, Sinaloa, Sonora, Tabasco, Tamaulipas,

Veracruz y Yucatan. Esta situacion reReja la tendencia general de la falta de

estudios sistematicos acerca de las poblaciones de esta especie, aunque al igual
que los feutos de C. annuum, los de C. frutescens son muy apreciados por los
humanos por su picor y sabor. 80.5% se encontro a menos de 1 600 msnm.

Capsicum annuum var. glabriusculum esta presente en todos los estados

dei pais desde 0 a 2607 msnm (tabla 1), Yen casi todas las provincias bio­

geograficas de México, excepto en los desiertos y en las islas de Revillagigedo
y en California (tabla 2, figura 1b). Se encuentran poblaciones en todo el
rango de humedad de c1imas semiaridos a humedos (figura 2).91.5% de las

muestras registradas proviene de lugares localizados abajo de 1 600 msnm,
que es la distribucion esperada. El resta de las muestras sobrepasa esta a1titud.
Una explicacion a este patron mas extenso es que a1gunas muestras provienen
de huertas familiares donde el manejo humano amplio su distribucion. Para
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•

Figura 2. Numero cie registros pat especie que se enconrraron con difetenres grados

de humedad.

validar estas datas se necesitan nuevas visitas a campo pero es evidente que es

la espccie con mayor distribuciôn.

Las especies domesticadas nativas

C. ilimuum var. ûnnUlim se cultiva en rodo el paîs, aunque en el mapa se obser­

van vacîos de colectas en aigunos estados (figura l c). Al igual que su conrraparte

silvestre, eml presente en rodas las regiones con humedad de climas semiaridos a

hùmedos. Esta informaciôn debe entenderse coma complemenraria, ya que las

poblaciones son domcsticadas. Aunque algunas crecen en sistema de temporal

donde la temporada de lluvias incide positiva 0 negativamente en el curso

del cultivo, en la mayoria de los chilares, particularmente las que tienen rie­

go, el maneja humana es el que mantiene la supervivencia de estas cultivas

(Perales y Aguirte 2008).

86



LD6nde crecen los chi les en México?

Las especies domesticadas introducidas
Frutos de Capsicum chinense y Capsicum pubescens fueron cultivados por pri­

mera vez en México hace 200 a 300 mos y se plantea que, por haberse incor­

porado a la dieta local los frutos pudieron adaptarse muy bien a ciertas regiones

de México como parte de un proceso de domesticacion yadaptacion. El cultivo

se da en diferentes ambientes desde las huertas familiares hasta la produccion

tradicional y tecnificada.

Capsicum chinense, originario de la Amazonia (Smith & Heiser 1957),
presenta una distribucion tropical hûmeda, b<isicamente en la peninsula de

Yucatân y en Oaxaca, Tabasco, Durango y Chiapas, a menos de 300 msnm.

Tabla 1. Variacion de los factores ecogeogrâficos de las colectas de Capsicum spp., en

México.

# Rango
Rango Longitud

Rango Rango RangoPrec.
Obs Latitud Altitud TempAnuai Anual(mm)

C. lanceolatum1 58 15.29 -19.83 -97.25 - - 91.56 3 - 2188 15.4 - 26.2 1182 - 3190
C. rhomboideum' 333 15.38-26.12 -105.77 - - 88.24 3 - 2723 12.2 - 27.4 373-3475
C. annuum var. 1743 14.92-30.65 - 112.47 - - 87.34 0-2607 13.4 - 28.3 160-4430

glabriusculurri-
C frutescen? 338 15.75-28.92 - 110.16 - - 87.49 0-2554 15 - 26.8 352-3740
C. annuum var. 2712 14.92 - 28.46 -110.08 - -87.49 4 - 2603 13 - 28.7 284-3763

annuuml

C chinensé 123 16.33 - 24.45 -103.01--87.68 4-275 19.5 - 27.6 352-3133
C pubescens4 207 16.53 - 22.74 -102.55- -88.02 7 - 3500 9.7 - 28.8 501-3460

1 EspeCies silvestres no manejados
2 Especies silvestres manejados
3 Especies domesticados nativos
4 Especies domesticados no nativos
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Tabla 2. Especies silvestres de chiles y su presencia en las provincias biogeogrificas

de México (Espinosa et. al. 2008). Silvesrres no manejados: 1) C. lanceolatum 2) C.

rhomboideum y silvestres manejados: 3) C. frutescens 4) C. annuum var. glabriusculum.

1 2 3 4

NEÂRTICA

California

Zona de transiciôn Sierra Madre Occidental • •
mexicana de montafla Sierra Madre Oriental • • • •

Eje Neovolcânico • • •

Sierra Madre del Sur • • •
Sierras meridionales Soconusco (Sierras transismicas) • •

Los Altos de Chiapas (Sierras transismicas) • • • •
Oaxaca • • •

NEOTROPICAL

Neotr6pico ârido del Baja California •
norte Del Cabo •

Revillagigedo

Altiplano Norte (Chihuahuense) • • •
Altiplano mexicano

Altiplano Sur (Zacatecano-Potosino) • • •
Sonorense • •

Neotr6pico subhUmedo Costa del Pacifico • • • •
y hUmedo de Mesoa-

mérica. SubhUmedo Depresi6n del Balsas • • •
Tamaulipeca • • •

Neotr6pico subhUmedo
Golfo de México • • • •

y humedo de Mesoa-
Petén • • •mérica. Humedo
Yucatân • •



LD6nde crecen los chiles en México?

Capsicum pubescens, originario de los Andes (Heiser 1976), presenta una dis­

tribuci6n en tierras altas, 89.5 % esta a mas de 600 msnm y el rango es de

7 a 3 500 msnm. Esta es la unica especie de tierras altas que se ha adoptado y

adaptado al cuidado de la gente que vive en tierras altas.

Rellexiones finales
Aqui presentamos el primer informe, principalmente visual, de la distribuci6n

de los chiles en México. Si se atiende a los aspectos ecol6gicos, entonces se

observa una saturaci6n de plantas que producen frutos de chiles, la cual abarca

practicamente rodo el territorio con algunos vacios en la distribuciôn, sobre

todo hacia las zonas mas aridas en la peninsula de Baja California y el desierto

chihuahuense.

No se encuentran chiles en las islas Revillagigedo. Al reconocer la pre­

sencia humana, los chiles se concentran en la regiôn de Mesoamérica y el este

del pais (figura l).

Los estados con mas colectas son Yucatan, Puebla, Veracruz, Oaxaca y

Chiapas. Los tres ultimos, que son reconocidos como megadiversos, resguar­

dan a las cuatro especies nativas (los chiles silvestres y domesticados de C.
annuum, C. frutescens, C. lanceolatum y C. rhomboideum) (figura 1 y tabla 2).

C. annuum var. glabriusculum es la especie mejor representada, ya que

esta en la mayoria de las ecorregiones, mientras que el resta de las especies

silvestres se encuentran en menos ambientes (tabla 1 y 2).

C. annuum var. glabriusculum y C. rhomboideum estan representados en

zonas ecol6gicas mésicas y xéricas y rangos altitudinales amplios. Ademas se

encuentran en climas templados que, incluso, presentan heladas en la tempo­

rada invernal. Estos datos coinciden con la idea de Olmstead (2012) acerca de

que la adaptaci6n a nuevos ambientes ecol6gicos ha sido un proceso impor­

tante en la diversificaciôn de las solanaceas.

En este territorio se juntaron varios procesos ecolôgicos y evolutivos,

por un lado la formaci6n de una biogeografia sumamente compleja (Morrone
2005), mas una historia cultural igual de enmarafiada (Duverger 2007). Asi
que para conocer los patrones biogeogcaficos de los chiles se requiere un es­

tudio contemporaneo que valide la presencia biogeografica en el contexto

cultural de cada regi6n dei territorio bajo estudio.
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Distribuci6n ecogeografica

dei chile silvestre en México

y su conservaci6n ex situ

José de Jesus Luna Ruiz
Mario Saul Pérez Chavez

Jorge Alfonso Martinez de Anda
Joaquin Sosa Ramirez

Introducci6n
México es centro de origen, diversidad y domesticacion de Capsicum annuum,

la especie de chiles de mayor cultivo, produccion, comercializacion y consu­

mo en el âmbito mundial. La importancia de los chiles mexicanos se debe

a su gran diversidad de formas, colores, sabores, aromas y usos, resultado de

los procesos de seleccion y domesticacion bajo manejo, que por mâs de 8000

afios han practicado diferentes grupos humanos sobre las poblaciones silves­

tres y domesticadas de Capsicum en las diferentes ecorregiones de Centro y

Sudamérica, incluyendo México y Mesoamérica (Perry y Flannery 2007). El

estudio de las formas silvestres coma posibles parientes cercanos de especies

cultivadas en sus centros de origen es esencial para entender sus procesos de

evolucion, domesticacion, aprovechamiento y conservacion (Eshbaugh 1993,

Kraft, et al. 2014).

En este capitulo se presenta un estudio sobre la distribucion ecogeo­

grâfica de los chiles silvestres en México, el cual nos sirve para iniciar los estu­

dios relacionados con el origen de los chiles cultivados que se consumen en

todo el mundo. Finalmente en este trabajo se analiza el estado que guardan

las colecciones silvestres de Capsicum conservadas en los principales bancos

de germoplasma a nivel mundial (conservacion ex situ) y que son reservorios de

semillas con informacion académica y cientifica (geogrâfica, taxonomica, mor-
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fologica y genética) que podda servir para mejorar la adaptacion, produccion

y calidad de las variedades que conocemos y cultivamos actualmente.

Distribudon ecogeografica de Capsicum silvestre en México
A partir de la consulta de bancos de germoplasma, herbarios, jardines botani­

cos y la literatura especializada sobre distribucion y cartografia de Capsicum
silvestre en México, ademas de la informacion proveniente de dos misiones

de colecta realizadas en este pais, durante 2006 y 2007 (Kraft et al. 2013), se

genero una base de datos de localizacion de chile silvestre en México. La base

de datos incluyo los siguientes atributos por cada colecta: coordenadas geo­

graficas (latitud y longitud), altura en metros sobre el nivel dei mar (msnm),

localidad, municipio, entidad federativa, fecha de coleeta, nombre ciendfico

y observaciones.
La base de datos fue sometida a un proceso de revision de las coorde­

nadas con el fin de verificar la informacion asociada a cada reporte 0 colecta.

Para e110 se reviso que todos los registros y colectas contaran con datos comple­
tos y correctos. Los ejemplares de herbario y reportes sin coordenadas, 0 con

errores de localizacion, fueron corregidos usando la metodologia propuesta

por la Comision Nacional para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad

(CONABIO 2008).

La base de datos, que incluyo 1 235 registros de chiles silvestres, una

vez conformada y corregida fue depurada y simplificada a 611 sitios. Para ello,

se genero una rutina en el sistema de informacion geografica ArcGis 9.3 que

redujo a un mismo sitio todos los puntos de colecta 0 registros localizados

dentro de un radio de 250 m, dejando coma coordenadas dei sitio las corres­

pondientes al centroide dei area de colecta.

Todos los analisis se llevaron a cabo a partir de los 611 sitios con pre­

sencia de Capsicum. Para ello se utilizo la funcion Hamada clasificacion en

ArcGis y se generaron cuadros y mapas de distribucion por variable: enti­

dad federativa, municipio, latitud, altitud, temperatura, precipitacion pluvial

(PP), tipo de clima y region ecologica.
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Distribucion por estado y municipio
Se detectaron sitios con chiles silvestres en 291 municipios de 25 de los 32

estados de la republica mexicana (figura 1). La anterior indica que los chiles

silvestres aparecen en 78% de las entidades federativas, pero solo en 12% de

los 2455 municipios deI pais. Los estados con mayor frecuencia de sitios con
Capsicum silvestre son Oaxaca (13.7%), Veracruz (12.6%), Tamaulipas (10.3%)

y Chiapas (9.5%). Le siguen Sonora (8.5%), Nuevo Leon (7.4%), Queréta­

ro (6.4%) y Jalisco (4.9%). La literatura sobre eI tema menciona una amplia

distribucion de Capsicum annuum var. glabriusculum en México (Nee 1986);
con base en los datas disponibles eI presente estudio muestra la distribuci6n

en 12% de los municipios deI pais. La superficie ocupada par estas municipios

equivale a 23% deI territorio nacional.

Para ampliar y actualizar eI conocimiento sobre Capsicum silvestre en
México se requiere hacer mas investigacion a partir de revisiones a herbarios,

asi coma nuevas misiones de colecta.

Distribucion por latitud
Se detectaron sitios con Capsicum silvestre desde los 14 hasta los 30 grados

de latitud norte. La mayor frecuencia de sitios con Capsicum silvestre ocurrio

entre los 16 y 22 grados de latitud norte (373 sitios, equivalentes a 61 % deI

total). La poca presencia de sitios entre los 14 y 16 grados de latitud norte se

debe probablemente a la limitado de la superficie en esta zona deI pais y a la

falta de registros de Capsicum silvestre en esa regi6n (figura 2A). La abundancia

de registros en algunas latitudes parece mas reIacionada con eI esfuerzo de co­

lecta de algunas instituciones coma la Universidad Autonoma de Nuevo Leon

y la Universidad Autonoma de Querétaro.

Distribucion por altitud
Setenta y cuatro par ciento de los sitios con Capsicum silvestre (450 sitios) se

detectaron a menas de 1000 msnm (figura 2B). Los resultados muestran que

la mayoria de sitios con chile silvestre (86.3%) se encuentran par debajo de los

1 500 msnm, principalmente hacia las zonas casteras deI pais, y solo 5% (26

sitios) aparece par arriba de los 2000 msnm en eI estado de Querétaro. Her­

nandez-Verdugo, Davila y Oyama (1999) mencionan que es rara encontrar
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chiles silvestres por arriba de los 1000 msnm; sin embargo; el presente traba­

jo muestra que 26% de los sitios analizados (161 sitios) se encuentran por

arriba de los 1000 msnm.

Distribucion por temperatura y precipitacion
Se detectaron sitios con presencia de Capsicum silvestre en un rango de temperatura

media anual de 12 a 32 oc. Cincuenta y cuatro por ciento de los sitios con Capsicum
silvestre presenta una temperatura media anual entre 20 y 25 oC (figura 2e), y mas

de 90% de los sitios registra temperaturas mmmas anuales entre 25 y 35 oc. Casi
50% de los sitios tienen temperaturas minimas anuales entre 15 y 20 oc.

Se detect6 la presencia de chiles silvestres en sitios con precipitaciones

pluviales acumuladas desde 250 mm hasta mâs de 1750 mm al ano. Mâs de
80% de los sitios con Capsicum silvestre presenta una precipitaci6n media

acumulada anual entre 251 y 1250 mm (figura 2D).

Distribucion por ripo de clima
Se detectaron sitios con Capsicum silvestre en 14 de los 21 tipos de clima des­

critos para México (tabla 1). Sesenta por ciento de los sitios con Capsicum
silvestre aparece en climas câlidos subhumedos y templados subhumedos. Los

climas câlidos concentran 45% de los sitios de colectaj los climas templa­

dos, 24% y los semisecos, 16%. El resto de los sitios con Capsicum silvestre

(15%) aparece en climas semicâlidos, secos y muy secos.

Aproximadamente 75 % de los chiles silvestres en México se encuentra

en condiciones semisecas, secas y câlidas. Al respecto, Montes et aL (2006)

describen las condiciones dei clima para âreas de colecta en Sonora, Tamauli­

pas, Veracruz, Hidalgo, Puebla y Querétaro, entre otros, mientras que LOpez y

Castro (2006) 10 hacen para Oaxaca. Los resultados dei presente trabajo rati­

fican y amplîan estos hallazgos, y sugieren que aproximadamente la mitad dei

territorio nacional presenta condiciones climâticas que favorecen la presencia

de Capsicum silvestre.

Distribuci6n por region eco16gica
Se detectaron sitios con chiles silvestres en 59 de las 99 regiones eco16gicas de

nivei 4 reportadas para México. Sobresalen las sierras con bosques de encinos,
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Tabla 1. Distribuci6n y frecuencia de los chiles silvesrres por tipo de clima.

NUm. Tipo de clima NUmero de %
sitios

1 Cilido subhUmedo 227 37.2

2 Templado subhumedo 136 22.3

3 Cilido humedo 48 7.9

4 Semiseco semicaIido 43 7.0

5 SemicaIido humedo 36 5.9

6 Semiseco caIido 33 5.4

7 Seco semicaIido 21 3.4

8 Seco caIido Il 1.8

9 Templado humedo 11 1.8

10 Semiseco muy caIido 10 1.6

Il Semiseco templado 10 1.6

12 Muy seco caIido 8 1.3

13 SemicaIido subhumedo 8 1.3

14 Seco muy caIido 7 1.1

15 Muy seco semicaIido 2 0.3

Total 611 100.0

coniferas y mixtos en la Sierra Madre Oriental con Il% de los sitios con Cap­
sicum silvestre; los lomerios con matorral xer6filo y selva baja caducifolia de
Sinaloa y Sonora albergan 9% de los sitios; los lomerios y sierras con matorral

xer6filo y bosques de encino en Tamaulipas tienen 6% y la planicie central yu­

cateca con selva mediana subcaducifolia alberga 4% de los sitios. En conjunto
estas cuatro unidades tienen 31 % de los sitios con Capsicum de rodo el pais.

La superficie total ocupada por las regiones ecol6gicas con reportes

de Capsicum silvestre es de 1208689 km2 (62%), yen principio representa

areas potenciales de distribuci6n de Capsicum silvestre en México.
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De ser correctas las ideas sobre la distribucion potencial deI chile silvestre

con base en los mapas de vegetacion y regiones ecologicas, podemos hipoteti­
zar que una busqueda detallada de Capsicum silvestre en lugares propicios dara
buenos resultados. Espedficamente podemos pensar que un trabajo de campo

y busqueda en herbarios locales redituara con nuevos registros en las regiones

ecologicas de los municipios de la costa de los estados de Oaxaca, Guerrero,
Michoac:in, Colima, Jalisco y Nayarit, y en algunos otros coma Chihuahua,
donde no encontramos registros, pero presentan las condiciones adecuadas y
se pueden observar con facilidad en los mapas de distribucion.

Las formas silvestres de Capsicum han sido de gran importancia para los

habitantes deI pais, probablemente desde antes deI inicio de la agricultura

en Mesoamérica (Brown et al 2013; GonzaIez-Jara et al 2011). Por eIlo, las

formas silvestres de Capsicum en México han estado bajo cierto manejo por
miles de allOS, 10 cual ha afectado su diversidad genética (Pérez 2009). El

presente estudio corrobora y complementa los trabajos arqueologicos sobre

Capsicum en México y sugiere que la distribucion deI chile silvestre en la

republica mexicana tiene un importante componente cultural, algo similar
a 10 que se ha encontrado en eI casa deI maiz (Staller et al 2006). En este
sentido, parece que la presencia de chiles silvestres en eI norte de México y en
las regiones mas altas y aridas deI pais se debe mas a la dispersion por eI ser

humano, que a la dispersion natural y a las condiciones deI medio ambiente.

Las colecciones de Capsicum silvestre y su conservacion ex situ
Una consulta reciente en el banco de germoplasma deI United States Departrnent
of Agriculture-Agricultural Research Service-Germplasm Resources Information

Network (USDA-ARS-GRIN) deI 11 de abril de 2017 y en eI sitio http://www.
tropicos.org/ deI Missouri Botanic Garden reveIa la presencia de 40 especies
cientificamente identificadas y clasificadas. No obstante, se sigue reportando
la aparicion de nuevas especies de Capsicum colectadas en Brasil; ademas, es

posible que todavia haya especies silvestres de Capsicum sin identificar (Bos­
land et al 2012). Una lista de las especies de Capsicum actualmente reportadas

se presenra en la tabla 2.
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Tabla 2. Lista actualizada por Luna de las especies actualmente reconocidas y/o

reportadas de Capsicum.

NUm. Especie Forma NUm. Especie Forma

1 C. annuum Domesticada 21 C. galapagoeme Silvestre

2 C. baccatum Domesticada 22 C. geminifolium Silvestre

3 C. chinense Domesticada 23 C. hookerianum Silvestre

4 C. frutescem Domesticada 24 C. hunzikerianum Silvestre

5 C. pubescem Domesticada 25 C. lanceolatum Silvestre

6 C. buforum Silvestre 26 C. leptopodum Silvestre

7 C. caatingae Silvestre 27 C. longidentatum Silvestre

8 C. caballeroi Silvestre 28 C. lycianthoides Silvestre

9 C. campylopodium Silvestre 29 C. minutifiorum Silvestre

10 C. cardenasii Silvestre 30 C. mositicum Silvestre

11 C. ceratocalix Silvestre 31 C. parvifolium Silvestre

12 C. coccineum Silvestre 32 C. pereirae Silvestre

13 C. cornutum Silvestre 33 C. praetermissum Silvestre

14 C. chacoeme Silvestre 34 C. recurvatum Silvestre

15 C. dimorphum Silvestre 35 C. rhomboiideum Silvestre

16 C. dusenii Silvestre 36 C. schottianum Silvestre

17 C. eshbaughii Silvestre 37 C. scolnikianum Silvestre

18 C. eximium Silvestre 38 C. tovarii Silvestre

19 C. .flexuosum Silvestre 39 C. umbilicatum Silvestre

20 C. friburgeme Silvestre 40 C. villosum Silvestre

Fucnte: U5DA-AR5-GRIN 2017 (http://www.ars-grin.gov.4/cgi-bin/npgs/html/exsplist.pl)
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Dos limitantes generalmente ignoradas para el uso de los recursos fitogenéti­
cos y en especial de los parientes silvestres de los cultivos (psc) son: 1) la falta
de informaci6n, acceso y disponibilidad de psc para el fitomejorador, y 2) el

desconocimiento dei estado en que se encuentra la mayoria de los psc en los

centros de origen y diversidad.
En el casa de Capsicum, hay colecciones de semillas conservadas por

bancos de germoplasma en diferentes palses (tabla 3). Entre ellos, el USDA­
ARS-GRIN de Estados Unidos de América mantiene una coleccion de 4796

accesiones de 17 especies de Capsicum, de las cuales 4664 (97.2%) son formas
domesticadas de las cinco especies ya mencionadas, y solo 132 (2.8%) corres­
ponden a formas silvestres de 12 especies de Capsicum.

Ütro de los bancos mundiales que mantiene la mayor coleccion de

semillas de Capsicum es el dei instituto dedicado a la investigacion y el desa­
rrollo de hortalizas World Vegetable Center, anteriormente conocido coma

Centro Asiitico de Investigaci6n y Desarrollo de Vegetales (AVRDC, siglas

en inglés de Asian Vegetable Research and Development Center), con sede en

Taiwan. La colecci6n del AVRDC consta de 8263 accesiones que pertenecen
a 12 especies de Capsicum, de las cuales 7 152 accesiones corresponden a for­
mas domesticadas de las cinco especies, y solo 44 accesiones « 1%) pertenece

a seis especies silvestres de Capsicum. La coleccion dei AVRDC incluye 1067

accesiones de Capsicum, cuya especie no esta identificada. De las 8263 ac­

cesiones de Capsicum que mantiene el AVRDC, solamente 349 son originarias
de México y todas corresponden a formas domesticadas de cuatro especies,

aunque la mayoria (297) corresponde a C annuum.

El Instituto Brasilefto de Investigacion Agropecuaria (EMBRAPA, acro­

nimo en portugués de Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria) mantiene
una colecci6n de 1 137 accesiones pertenecientes a 18 especies de Capsicum,

de las cuales 1 080 (95%) corresponden a las cinco especies domesticadas, y solo

57 (5%) pertenece a 13 especies silvestres de Capsicum. De todas las coleccio­
nes mantenidas ex situ en el ambito mundial, EMBRAPA cuenta con el mayor

numero de especies silvestres, probablemente porque Brasil tiene la mayor di­

versidad natural dei género Capsicum en su territorio, y recientemente se han

colectado e identificado nuevas especies en ese palS.
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Tabla 3. Numero de accesiones de semillas de las especies de Capsicum conservadas

en los bancos de germoplasma.

COLECCIONES
Forma Especie Variedad USDA AVRDC EMBRAPA SINAREFI
~ annuum annuum 3475 5487 432 2004

-0
haccatum pendulum 340~ 390 118 2

.~... chinense 485 505 428 53~
E {rutescens 284 740 101 32
0

Cl pubescens 80 30 1 5
Total de accesiones domesticadas 4664 7152 1080 (aprox.) 2646

annuum ~lahriusculum 66 10 ?
haccatum haccatum 25 11

chacoense 21 25 15
eximium 4 4

praetermissum 4 9 7
tovarii 1 3

{lexuosum 2 1
umhilicatum 2

~ cardenasii 1...
'"1 rhomhoideum 2 2

Vi schottianum 2
scolnikianum 2
galapagoense 2

lanceloatum 1
villosum villosum 4
dusenii 2
buforum 2

parvifolium 1
campylopodium 1
hunzikerianum 1

fribu~ense 1
pereirae 1

Total de accesiones silvestres 132 44 57 27
sp 1067

Total en la coleccion 4796 8263 1137 (aprox.) 2673
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Finalmente, el Sistema Nacional de Recursos Fitogenéticos (SINAREFI), en

México, mantiene una coleccion de semillas de Capsicum en diferentes ban­
cos regionales de germoplasma. En su portal electronico (http://www.sinare6.

org.mx/redes/red_chile.html), la Red Chile dei SINAREFI reporta un total de

2673 accesiones recolectadas en 26 estados, principalmente en Oaxaca, Pue­
bla, Veracruz y Tamaulipas (http://www.sinare6.org.mx/redes/mapadis_chile.

html, seguir la liga para ver el mapa). Las accesiones al parecer corresponden

a seis especies de Capsicum, de las cuales 75% pertenece a C. annuum; 2%, a

C. chinense; 1.2%, a C. frutescens; 0.2%, a C. pubescens y 0.1 %, a C. baccatum

y C. rhomboideum. El portal no proporciona informacion esped6ca sobre la
conservacion de accesiones silvestres de C. annuum var. glabriusculum; sin em­

bargo, es posible que algunas accesiones incluidas en C. annuum correspondan

a la var. glabriusculum. De las 2673 accesiones de Capsicum conservadas ex situ

por SINAREFI, la mayoria corresponde a las cinco especies domesticadas de Capsi­

cum. De las especies silvestres, solo se reporta a C. rhomboideum con < 0.1 % de

la coleccion. En cuanto a C. annuum var. glabriusculum, durante los ultimos

allOS algunos integrantes de la Red Chile han entregado al SINAREFI algunas

accesiones silvestres colectadas en diferentes estados de la republica mexicana.
Sin embargo, las colecciones de Capsicum silvestre dei SINAREFI son incipien­

tes en comparacion con las formas y especies domesticadas, al igual que en e!

USDA, AVROC y EMBRAPA.

Condusiones
Se encontraron chiles silvestres en 22 estados y 245 municipios. Se determino

su presencia en 59 de las 99 regiones ecologicas de nive! IV reportadas para

México.

Los resultados indican que las formas silvestres de Capsicum se distribu­

yen en una porcion amplia dei pais que va desde los 14 hasta los 30 grados de

latirud norte, preferentemente por abajo de los 1500 msnm en lugan:s en que

predominan climas semici1idos, secos y ci1idos con temperatura media anual

entre 20 y 25 oC, temperaturas m:lximas anuales entre 25 y 35 oc y tempera­

turas minimas anuales entre 15 y 20 oC, en areas con una precipitacion media

acumulada anual entre 500 y 1 250 mm, ajustandose razonablemente en su dis­

tribucion a la denominada region Caribea de! reino Neotropical de Rzedowzki.
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Actualmente se cuenta con 40 especies reconocidas yi0 reportadas de

Capsicum, de las cuales unicamente cinco han sido domesticadas, por ello unas

35 especies son consideradas estrictamente silvestres. Las formas silvestres de

Capsicum se distribuyen de manera natural desde el sur de Estados Unidos

hasta el norte de Argentina. A la fecha, los principales bancos de germoplas­

ma en el mundo (USDA, AVRDC y EMBRAPA) mantienen una vasta colecci6n de

accesiones de Capsicum donde predominan las formas domesticadas. De ahi
que el apravechamiento de los recursos genéticos de Capsicum se ha limitado

principalmente a las formas domesticadas del acervo genético primario (GP 1,

por sus siglas en inglés). Sin embargo, los métodos actuales de mejoramien­

ta genético en combinaci6n con las técnicas biotecnol6gicas modernas abren

grandes posibilidades para facilitar la transferencia de genes entre especies leja­

nas de Capsicum. El uso mas eficiente de los recursos genéticos de Capsicum,
y en particular el apravechamiento de las formas silvestres disponibles en los

acervos genéticos primario (GPl), secundario (GP2) y terciario (GP3), son una

prioridad para el desarrallo de variedades con la calidad que demandaran los

mercados, y la adaptabilidad a las condiciones de estrés impuestas por el cam­

bio climatico. Sin embargo, la disponibilidad y acceso a los recursos genéticos

de Capsicum y, sobre todo, el acceso a las formas y especies silvestres mas raras

requiere de mayores esfuerzos, desarrallo de capacidades y recursos destina­

dos a la recolecta, conservaci6n, caracterizaci6n, evaluaci6n y distribuci6n de

germoplasma. En este sentido, la prioridad debe centrarse en los paises consi­

derados centras de origen y diversidad de Capsicum coma México.
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Lo picante de nuestra rica comida maya

Teno en maya
Kuya'ala'ale' to'on le ba'a kinjaantko'ono: Lee meetik waale' uwiinki xi'imo'on. Uja­
ajile' elo' mda wik wda mda ndachta takaajaL Tinaajile' ink'oobene'jumpëe kuuchi
jach k'a'abéet ti' k-kuxta. Tè' kinmuch'kimba yéete inpaala ti' jaanli'i' wda chéen
ti' tsikba.

Uyo'ochil waay Yukataana' jach k'aj6ola'an. Ba'ale' ya'ab ujaanli inkaa­
jalo'ona: Ytt'ab mdake' yaan umooclo umeeyaj o'och yéete uts'ik uxa'ak: Tunaaji
mdake' mu sdasta kéen kdajsa'ak umeeta'alo'och. Ti'ya'ab knaajile' le o'ocho' uyo'och
dotsi bin. Keex beeyo'jach mdan ki: Jach ki'ld' umeeta'a ti' uyuumi naaj yéete ti'
u'ula:

Ytt'ab uxa'ak'i ki'iwaj jach k'aj6ola'an ti' umeeta'a ki'iwaj waaye~ Je'ex
k'uxu' wda kiwi'e: chaay, usikli k'601yéete iik. Le iiko' sdansama ujaanta'a: je'ex
uxa'ak'i reyenoe: chéen beeyo'yéete jaana wda muxbi. Ytt'ab xan iik waay tinkaa­
hale: Yaan habaneero, chaawa' iik, sukure iik, xkat iik, xmax iik.

Yaan tuk'iine' iike' chéen ti' ajaantik yéete ki'iwaj ba'ale'yaan xan tuk'iine'
leeti' uki'i je'ex ti' reyeno'e: Pi'ibi k'éek'en yéete reyeeno jach suuka'an uyo'ochinta'a ti'
k'iink'aaba'o'ob, ts'o'okobeelo'ow wda nojoch muuch'tdamba.

Ba'ale'keex chéen ti' ukdak'int awo'oche'jach k'a'abéet. Keex ma'ya'ab ajaa­
na iike'e: istikyaaj ajaantik bu'ul xma' iiki. Mejen paalale' mejentak kukank
ujaanto'ob iik la' kéen suukak ti' mejen pdap chi'paala.

Jaanle' uyoorai umuch'yaanta mdak. Iik ki'kuuntik.
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Traducdon al espaiiol
Dicen que somos 10 que comemos. ~Sera por eso que se cree que venimos dei

maiz? Muy pocas veces nos damos cuenta de esto, hasta que estamos lejos de casa.
En mi casa, la cocina es un lugar importante donde roda mi familia se reûne, ya

sea para alimentarnos 0 para convivir.
La cocina yucateca es una de las mâs reconocidas de México y tam­

bién es muy variada. Cada cocinera tiene una sazôn propia y una forma particu­

lar de manejar los ingredientes. En muchas casas mayas, la elaboraciôn de los
alimentos inicia desde el amanecer. Los alimentos pueden ser muy modestos
pero deliciosos. Se elaboran con esmero, tanto para los miembros de la familia
coma para las visitas.

Son varios los ingredientes caracteristicos de la cocina de la peninsula

de Yucatân: el achiote, la chaya, la pepita para el pipiân y, por supuesto, el
chile. Este estâ presente en nuestro dia a dia, en sus diversas presentaciones:
en pasta para el relleno negro,l fresco para acompaiiar los frijoles 0 en polvo.

La variedad de chiles aqui en mi pueblo también son muchos. Estân el haba­
nero, el xchaawa' iik, el sukure iik, el xkat iik, el xmax iik.

En ocasiones el chile es solo un acompaiiante, pero también es prota­
gonista cuando de comida especial se trata. Junto con la cochinita pibi1,2 el

relleno es la comida por excelencia de celebraciones importantes coma cum­

pleaiios, bautizos, bodas y otros acontecimientos significativos.
Pero aun coma acompaiiante, es fundamental. Por muy poco que uno

coma chile, un frijol sin chile habanero es inconcebible. Tanto asi que en la

mayoria de las familias la gente empieza a corner chile desde muy temprana

edad, y se vuelve algo muy normal ver a niiios muy pequeiiitos enchilados.

Al final de cuentas, la comida es un momento de convivencia al que el
chile le da sabor.

1 Es un platillo maya coclnado en horno de tierra, cuya base es un adobo hecho con chiles

locales coma el ya'ax ,k, y al que con el tiempo se le incorporaron nuevos ingredientes, coma

la carne de puerco.

2 Es un platillo cOCinado en horno de tierra, producto dei mestizaje, cuyos ingredientes basi­

cos son la carne de puerco y el achiote.
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GUna tacita de chile?

Evidencia temprana de

Capsicum en Chiapas1

Emiliano Gallaga Murrieta
Terry G. Powis
Richard Lesure
Louis Grivett;
Heidi Kucera

Nilesh W. Gaikwad

Introducdon
Durante la inauguracion deI Tercer Foro Mundial sobre la Gastronomia Mexi­

cana, celebrado en noviembre de 2015, eI director de la Comision Nacional
para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad (CONABIO), José Sarukhan,

menciono en su discurso que 10 que mas nos identifica a los mexicanos no es

la bandera ni el himno nacional, sino nuestra comida. ~A cWlntos de nosotros
no se nos ha reconocido coma mexicanos en el extranjero cuando a la hora de

corner preguntamos: "Disculpe, ~no tendra una salcita 0 algo picante?" Inclu­

so, 10 que caracteriza a la gastronomia mexicana no es su gran diversidad 0 la

amalgama de tradiciones culinarias de origen prehispanico, europeo, africano

y asiaticoj si hay algo que caracteriza a nuestra comida es su sabor picante, sus

salsas, sus sabores exoticos. El chile, tan ligado a la cultura mexicana, no solo
en la gastronomia, es parte de nosotroSj se consigue en todos lados y cada casa

que se jacte de ser mexicana tiene los suyos: frescos, secos, en polvo, en salsas,

o hasta en planta. Es tan comun de nuestras cocinas que nadie se pregunta

1 Texto original publicado en Arqueologia Mexicana, México: INAH IEdltorial Raices, XVII

(130): 74-9.
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desde cuando se incorporo a ellas, cuando se comenzaron a preparar salsas, 0 si

el chile se domestico a la par de nuestro caractedstico triunvirato alimenticio:

maiz, frijol y calabaza.

Precisamente es en este punto donde entra la arqueologia para tratar de

contestar esas preguntas. El chile es un tema de investigacion sobre la alimen­
tacion pero, ademas, se relaciona con una actividad cotidiana: la produccion

de alimentos de sociedades pasadas, en este caso, las prehispanicas.

El presente articulo versa sobre los inesperados resultados obtenidos

coma producto de una investigacion para identificar la presencia quimica de
cacao (Theobroma cacao L.) y su consumo temprano por los mayas en la época

prehispanica, coma se ha identificado en vasijas ceramicas encontradas en el

sitio de Chiapa de Corzo, Chiapas. Del cacao no se hallo ni el mas minimo

rastro, pero sorpresivamente obtuvimos presencia quimica dei género Cap­
sicum, mejor conocido como chile (Gallaga et al. 2014; Powis et al. 2013).

Las evidencias arqueologicas dei género Capsicum encontradas en Mé­

xico pertenecen a tres regiones: 1) las cuevas dei Valle de Tehuacan, 2) las

cuevas de Ocampo, en Tamaulipas y 3) las cuevas de Guil<i Naquitz, en Oaxaca
(Smith 2005). Se basan en fragmentos 10 suficientemente grandes para ser mani­

pulados y estudiados; en cambio, en otras regiones de México, mas humedas

y tropicales, no se ha encontrado este tipo de evidencia.

La identificacion de chiles en el acea maya ha sido curiosamente espo­

r<idica (teniendo en cuenta la cantidad de investigaciones arqueologicas lleva­

das a cabo en esa region). Basados en la evidencia arqueologica y lingüistica,

Colunga-Garcia y Zizumbo-Villarreal (2004) han establecido que el chile fue

cultivado por 10 menos a partir dei ano 1700 a. C.
Desde el punto de vista lingüistico, dentro de los idiomas yucatecos

chile se dice /ikl, mientras que en los cholano-tzeltalanos es /ich/. A estos vo­

cablos se les incorporaba la silaba <yi> y <chi> para escribir Iyich/ "su chile

(de éllella)" 0 < 'i-chi-li> para escribir /ichilJ que puede traducirse coma "chile

de... ", "picoso" 0 coma una forma de plural, "chiles" (figura 1). Estas investi­

gaciones han llevado a identificar, de manera reciente, el glifo maya dei chile, 10
que ha permitido comprender mucho mejor algunas lecturas donde el voca­

blo chile se menciona junto al dei cacao (Guillermo Kantun y David Stuart,

comunicacion personal2014; Gallaga et al. 2014).
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yi-chi
yich

"su chile"

LUna tacita de chile?

'" h" 1"l-C 1- 1

ichil
"chile de", "chiles"

Figura 1. Glifo dei vocablo para chile (dibujo y traducci6n de David Stuart).

Las muestras ceramïcas de Chiapa de Carzo
En el veranD de 2012, mientras buscabamos la presencia de cacao en una pe­

quefta muestra de vasijas ced.micas dei sitio de Chiapa de COrlO, Chiapas, iden­

tificamos rastros qufmicos de la especie Capsicum en cinco de ellas. Nuestro

objetivo inicial de muestrear estas vasijas era confirmar la hipotesis de que ollas

vertederas, asf coma otras piezas asociadas, fueron usadas para la preparacion de

bebidas compuestas por cacao, coma previamente 10 habfan reportado recientes

investigaciones en la region (Henderson y Joyce 2006; Henderson et al 2007;

Hurst et al 2002; McNeil2006; Powis et al 2002; Powis et al2008). De igual
manera, se pretendfa dererminar, en la medida de 10 posible, si estas bebidas de

cacao eran consumidas solas 0 mezeladas con a1gûn otro saborizante.

El estudio analizo 13 muestras provenientes de vasijas cerâmicas com­

pletas recuperadas de depositos excavados estratigrâficamente entre las tempo­

radas de campo de 1953 a 1963 dei Proyecto Arqueologico Chiapa de Corzo,
de la Fundacion Arqueologica dei Nuevo Mundo (FANM). El sitio se localiza a

escasos 15 km de la moderna capital dei estado de Chiapas, Tuxtla Gutiérrez
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(figura. 2). Las investigaciones iniciales en el sitio comenzaron a mediados de

los anos cincuenta por parte de la FANM y contimian, esporadicamente, hasta

la actualidad, sobre todo por parte dei Instituto Nacional de Antropologia e

Historia (INAH) (Agrinier 1964; Dixon 1959; Lowe 1962; Lowe y Agrinier

1960; Warren 1959). En el sitio de Chiapa de Corro se han registrado mas
de 80 estructuras, numerosos templos y palacios, la gran mayoria fechados en

el periodo Preclasico tardio (400 a. C a 300 d. C). El sitio tiene sus origenes

aproximadamente en el 1200 a. C, fue fundado por grupos hablantes mixe­
zoqueanos, quienes tenian fuertes y ancestrales vfnculos con las comunidades

olmecas del Golfo y de la costa del padfico mesoamericano. Este sitio alcanro
su apogeo entre el 700 Yel 200 a. c., lapso durante el cual se considera que

funcion6 como unD de los principales intermediarios de la regi6n entre las
comunidades olmecas y mayas.

De manera espedfica, se escogieron las vasijas ceramicas que se crda po­
dfan contener residuos quimicos de cacao, como sucedi6 en estudios previos
en el sitio de Colha, ubicado al norte de Belice (Powis et al. 2002), de Puerto
Escondido, en Honduras (Henderson et al 2007), y de Paso de la Amada, en

Chiapas (Lesure 1995), sobre materiales similares. En especial se escogieron

vasijas que fueran 0 estuvieran asociadas a ollas vertederas. Cada una de ellas
estuvo almacenada en ambientes controlados de humedad después de finaliza­

do el proyecto de investigaci6n de los cincuenta y, salvo alguna limpieza super­

ficial, se encontraban practicamente libres de intervenciones de restauracion

que pudieran contaminar las muestras. Cada una de las vasijas cuenta con un

numero de registro/catalogo, y todas se encontraban completas al momento

de la colecta de muestras. Es importante aclarar que se conto con el permiso
del Consejo de Arqueologia para la toma de muestras, la exportacion de las
mismas y para su analisis en los Estados Unidos. Cabe mencionar nuestro

agradecimiento al Centro INAH, Chiapas, por proporcionar las vasijas para

muestreo y analisis.
La muestra seleccionada se conforma con cuatro ollas vertederas, cua­

tro vasos, tres cuencos, y dos "Horeros" Sierra Rojo (figura 3). Todas las piezas

provienen de entierros fechados entre el periodo Preclasico medio yel Pre­

clasico tardio, asi coma de las ofrendas de los monticulos 1, 5, 5A, 7 y 17.

Todas las piezas presentaron algun tipo de engobe, tanto rojo, naranja, crema
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la presencia 0 ausencia de residuos (Powis et al. 2011). Las superficies internas

de cada vasija, primariamente el fondo y las paredes laterales cercanas a este, se

frotaron ligeramente con un pedazo de lija de grano fino para remover la capa

de engobe, asi coma cualquier impureza 0 sustancia que pudiera contaminar la

muestra. El polvo resultante de esta fase de colecta fue desechado. Se volvio a

frotar la superficie del interior para colectar una muestra de aproximadamente

lOg, la cual fue colectada en una hoja limpia de papel multiusos, para después

verter el polvo en un frasco de coleccion de muestras nuevo y sellarlo de manera

inmediata. Cabe aclarar que para recabar cada muestra se usaron pedazos de

papel de lija y hojas de papel multiusos, todo nuevo. Este procedimiento fue

rigurosamente aplicado durante la toma de muestras, para evitar la contamina­

cion de las mismas. Terminado este proceso, todas las muestras selladas fueron

enviadas para su estlldio al Laboratorio Metabolico del Departamento de Nu­

tricion de la Universidad de California-Davis.

AnaIisis de las muestras
Se practico un anilisis de ultra cromatografia liquida/espectrometria de masas

(UPLC 0 ultra performance liquid chromatography) en tandem a las 13 muestras,

con la intencion de detectar teobromina 0 presencia quimica de cacao, pero los

resultados fueron otros. Cuando no se identifico teobromina, las muestras se

analizaron para saber qué residuo se tenia, dando coma resultado dehidrocap­

saicina. indicador quimico de la presencia de chile.

Extracdon Je las muestras cerdmicas Je Chiapa Je Corzo
De cada muestra se extrajeron 90-200 mg de residuos. Estos se extrajeron con

metanol/cloroformo. Los extraetos evaporados y resuspendidos en metanoUagua,

fueron sometidos al anilisis UPLc/MS-MS.

Andlisis Je ultra cromatografta liquülalespectrometria Je masas (UPLC)/MS-MS

La separacion cromatografica se realiz6 con un sistema Waters Acquity UPLC, uti­

lizando una columna Acquity UPLC HSS T3 1.7 rm (l x 150 mm) y conectado

con el espectrometro de masas Xevo-TQ triple cuadruple, mediante ionizacion

electro spary (ES!) en modo de iones positivos (PI). Se usaron estindares puros

de capsaicina, dehidrocapsaicina y de los productos de su degradacion: 4-0H.3-
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O-mctil-benzihaüna y 3,4-dihidroxibenzilamina. Los detalles de la sepa.racion y
la espe ometria s describen en Powis et aL. (2013).

Resu/tados de los and/isis

Los anâli, is urL lM -},1S de las muestras ceràmicas de Chiapa de Corza evi­

dcncian daramence la presencia de dehidrocapsaicina (figura 4). De la misma

manera, las mucstras descubren la presencia de 4-0H,3-0-metil-benzilamina

y de 3,4-dihidroxib -nzilamina. Par otra parte, no se abservaron picas en las

mil t de Chi a de CaITO que concordaran con el csrandar de capsaicina.

Las mucsrra 1, 3 Y7 dieron positivo de dehidrocapsaicina, 4-0H,3-0-meril-

enzilamina, y ,4-dihidroxibenzilamina, que confirman la presencia de chile.
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igura 4. Evidencia quÎmica de la presencia de dihidracapsaicina en muestras ce­

cimicas anaH . das por UPLc/MS-MS. (A) crOmatogTama dei esr-.lndar, (B) cramoato­

grama d 1blanco (c otral) y (C) Muestra de una de las vasijas de Chiapa de Carro.
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Las marcas con presencia de 4-0H,3-0-metil-benzilamina fue localizada en
las muestras 1,6,8,9 Y12, mientras que la marca con presencia 3,4-dihidraxi­

benzilamina estuvo presente en las muestras 6 y 7. En el resta de las muestras

de Chiapa de Corzo no se observaran picos detectables correspondientes a
estas sustancias.

Vasijas con presencia positiva de chUe
Los resultados de estos anilisis praporcionan pruebas concluyentes de la presen­
cia dei génera Capsicum en cinco de las 13 muestras (vasijas 1,2,3,7 Y11). De
estas, la vasija 2 representa la firma quimica positiva mas temprana identificada

hasta el dia de hoy y confirma el consumo 0 uso temprano de chile en el centra
regional ceremonial de Chiapa de Cono para el ano 400 a. C. (fase francesa).

Las vasijas 1 y 3 estan fechadas mas tardias, para el 200 a. C. (fase guanacaste),

mientras que las vasijas 7 y Il pravienen de contextos fechados entre el 100 Y
el 300 d. C. (fase horcones). Cuatra de las cinco vasijas (1, 2, 3 Y 11) fueran
10ca1izadas en distintos contextos al interior dei monticulo 5, pera todas se aso­
cian a individuos de alta jerarquia. Por ejemplo, la vasija 2 fue encontrada en
una ofrenda masiva, y la vasija 1 al interior de una rica ofrenda en el cuarto 8.

El monticulo 5, localizado en la porcion sureste dei sitio, ha sido identificado
coma un palacio. Este monticulo de 32 x 30 x 2 m de altura, cuenta con varias
entradas delimitadas por columnas que comunican a un patio abierto en el
que -los arqueologos imaginan- los senores de Chiapa vivian 0, por 10 menos,

daban audiencias (Gallaga 2011).

La vasija 1 es una pequena olla café con vertedera, de tres patas, pulida,
con decoracion incisa de espiga alrededor dei cuerpo de la misma. La vasija 2

es un vasa cilindrico alto, de boca amplia, con engobe color naranja, sin de­

coracion en su superficie. Esta vasija fue encontrada al interior de la tumba
149, una de las cinco mas suntuosas localizadas al interior dei monticulo 5
(Agrinier 1975; Valverde 2000). Este entierra corresponde al de un hombre

adulto que fue sepultado, ademas, con 14 ollas ceramicas, orejeras de jade y

un collar con pectoral de conchas marinas. La vasija 3 es una olla alta con ver­
tedera de puente, decorada con engobe naranja de forma globular. Mientras,
la vasija Il es un vasa corto de boca amplia, decorado con engobe naranja,
sin decoracion exterior. La ultima vasija que dio positivo, la numera 7, fue loca-
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lizada en la tumba 7 dei monticulo l, que es Cüntemporaneo al monticulo 5.

El monticulo 1 se localiza al sur dei sitio de Chiapa de Corzo y ha sido identi­

ficado coma un complejo ceremonial 0 templo para actividades religiosas. Al

interior de su estructura se hayan, por 10 menos, cinco tumbas de personajes

de la elite chiapacorsefia. Estos sefiores se encontraban ricamente ataviados y

acompafiados de suntuosas ofrendas, que incluian vasijas importadas proce­

dentes de Guatemala y Oaxaca, asi coma de Usuluran, El Salvador (Agrinier

1964, 1975; Clark 2000; Gonwez y Cuevas 1998; Valverde 2000). La vasija 7

es una pieza alta, tipo vaso, decorada con engobe rojo, comunmente Hamadas
Horeros por los arqueologos que trabajan la region zoque.

Discusion y condusiones
Cuando pensabarnos estar recuperando rastros quimicos de cacao, ningiln re­
sultado fue favorable; sin embargo, en 38% de las muestras se logro identificar

presencia quimica dei género Capsicum. Las extracciones quimicas proporcio­

nan pruebas definitivas que en vasijas fechadas para el periodo Preclasico me­

dio y Preclasico tardio de este sitio contuvieron, de una forma u otra, especies

dei género Capsicum. Un primer resultado importante es el hecho de que la

informacion obtenida de estas vasijas extiende la fecha dei uso de chiles por los

antiguos habitantes mesoamericanos, por 10 menos en varios cientos de afios

dentro dei periodo Preclasico medio, 400 a. c., mediante la identificacion qui­

mica de chile al interior de vasijas ceramicas.

Aunque estos estudios cientificos han extendido la antigüedad de la

presencia de chile en Mesoamérica, estamos mas interesados en coma pudo

haberse usado el chile en este periodo, ya sea desde una perspectiva culinaria,

farmacéutica 0 ritual; sobre todo, porque las formas y los tipos de vasijas mues­

treadas no se asocian al usa de salseras, 10 que le afiade un grado mayor de

reconocimiento a este hallazgo.
Los resultados nos hacen preguntar coma es que el chile Hego al inte­

rior de las vasijas, si fue triturado y molido para crear una pasta, si era una

salsa para posteriormente ser usada en alguna comida ofrecida a los dioses 0

a los dignatarios zoques; 0 si al interior de los recipientes se almacenaron los

chiles completos 0 pulverizados. En este sentido, David Stuart (comunicacion

personal 2014) menciona dos vasijas (una de Calakmul y otra de procedencia
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indeterminada que se encuentra en el Museum of fine Art, en Boston) que tie­

nen el glifo ich (chile) y que, piensa, pudieron contener chile en polvo (figura 5).

Debido a que no se registraron, tanto en contexto arqueol6gico como en el
anaIisis conducido, semillas u otro resto macrof6sil al interior de las vasijas
que indique la presencia dei chile 0 de algun otco alimento que pudiera estar

mezclado con él, se asume que estaba contenido en forma de salsa 0 pasta. Si

estos fueron servidos en forma de pasta, un siguiente paso seria muestrear y

analizar implementos de molienda, como manos y metates, para compren­
der mucho mejor las practicas culinarias de los zoques de esta comunidad

prehispanica. Un estudio de granos de almid6n en estos implementos para

A 8 c D

Vasija con Chile de Calakmul
Jesus Guillermo Kantun RIvera
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Figura 5. Traducci6n de los glifos presentes en un fragmento de vasija de Calakmul

(dibujo y traducci6n de Guillermo Kantun, cortesia del arque610go Ramon Carrasco).
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preparar comida podria complementar el anilisis quimico realizado en las va­

sijas ceramicas. Todas las muestras que dieron positivo fueron vasijas utilitarias

o usadas para servir, y seria de gran relevancia identificar qué ollas pudieron
usarse para mezclar el chile en pasta y en salsa. Sin embargo, es importante re­

calcar que hasta el momento no se ha identificado 0 localizado una sola vasija
o molcajete para la elaboraciôn de salsas, en el sitio de Chiapa de Corzo que
corresponda al periodo Preclisico, coma los que se encuentran en el Centro

de México; este tipo cerâmico aparece en dicho sitio, pero en el Posclisico
(Gallaga et al. 2014; Powis et al. 2013; Warren 1959).

Por otro lado, ~los chiles eran consumidos solamente por las élites 0

toda la gente tenia acceso a ellos? Todas las piezas cerâmicas que dieron posi­

tivo fueron localizadas en diferentes contextos de elites, y representan un largo
periodo del ano 400 a. C. al 300 d. c., por 10 que surge la interrogante de si

existia alguna restricciôn en su consumo hace 2 400 anos. Sabemos que en

el casa del cacao, en especial su consumo coma bebida, estaba limitado ûni­

camente a las clases pudientes, sobre todo si consideramos que los granos de
cacao eran también utilizados coma moneda de cambio.

Otra interrogante es ~por qué habria rastros quimicos y presencia de

chile en una olla vertedera? (vasija 1 y 3; figura 3). Un lugar comûn es asumir

que este tipo de ollas fueron usadas para verter liquidos en otro contenedor
(vaso, cuenco, plato, etc.), por 10 que es posible que esta(s) olla(s) contuviera(n)
una salsa que seria coma condimento en las comidas. Aunque también cabe

la idea de que los chiles no estuvieran en forma de salsa, sino en algûn tipo

de bebida picosa. Dada la pungencia y 10 caliente, asociado con el usa y pre­

paraciôn de chiles, seria lôgico sugerir que algûn tipo especial de ollas fueran
usadas para guardar y servir productos coma estos, tal seria casa de las vasijas
1 y 3. Es importante considerar que todas 0 por 10 menos algunas de las ollas

depositadas en eventos espedficos, coma tumbas y ofrendas, fueron parte de

ceremonias, tanto privadas coma comunales, para celebrar 0 conmemorar dicho
evento y posteriormente, ya vadas, fueron depositadas coma parte de los ritos
de deposiciôn (Dietler y Hayden 2010; McAnany et al. 1999). Si este fuera

el caso, las vasijas vadas 0 desechadas dejarian residuos minimos observables
para el arqueôlogo, pero identificables quimicamente, coma se observa en este

estudio.
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Cuando hablamos del uso de chiles, por 10 general, 10 primero que nos
llega a la mente es su empleo culinario (el cual no se descarta en este contexto),

pero también es posible que la presencia de chile en las vasijas tuviera otro fin.

Por ejemplo, ~es posible que la sustancia de chile dentro de las vasijas fuera

para usos medicinales, rituales 0 magicos, en lugar de culinarios? Estudios re­

cientes muestran que las especies de Capsicum han sido incluidas por los mayas

en un numero importante de remedios herbolarios para ser usados en dolen­

cias de origen microbi6tico (Cichewich y Thorpe 1996). Recordemos que las

culturas prehispanicas tuvieron un gran conocimiento y uso farmacéutico para

las plantas de su habitat, por 10 que los chiles no debieron ser la excepci6n. Po­

driamos imaginar que elaboraron ungüentos para dar confort y calor a dolores
musculares, reumas, golpes, moretones 0 artritis, coma 10 hacen hoy en dia

varios productos elaborados a partir de Capsicum. De nueva cuenta tenemos el

problema de que en las muestras solo se pudo identificar Capsicum de manera

genérica, pero esta no desacredita la idea de que posiblemente los residuos de

chile al interior de las vasijas de las tumbas fueran depositados ahi para ser

usados coma remedio medicinal por su amo, en el otro mundo.

Desde el punto de vista ritual, es interesante notar que en el pensa­

miento magico religioso de los mayas, el cacao esta asociado con ellado frio

y femenino, mientras que el chile, con 10 caliente y masculino, por 10 que su

uso en ceremonias y rituales no consistia en su consumo coma alimento, sino

coma representaciones de género 0 divinidades (Hirose, en prensa; LOpez Aus­

tin, comunicaci6n personal, 2014). Tomando esta en cuenta, tendriamos que

pensar que en la elaboracion de un platillo también se combinaban e/ementos

que en el pIano ritual-ceremonial tuvieran un equilibrio (caliente/frio; mascu­

lino/femenino), 0 que contuvieran los elementos representativos de las carac­
teristicas del dios a celebrar. En este caso, la celebraci6n de tomar un chocolatl

frio aderezado con chile en una ceremonia determinada se podria interpretar

coma la comuni6n mujer/hombre (Faust 1998; Faust e Hirose 2006; Hirose,

en prensa).
También es posible que el interior de las vasijas fuera cubierto con una

mezcla de chile y ceniza como un remedio 0 medida para repe/er 0 prevenir

(insecticida) que los insectos se acercaran 0 consumieran 10 que estuviera en

su interior (Alfredo LOpez Austin, comunicaci6n personal 2014). En este
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caso, la presencia de chile puede atribuirse a que era parte de un proceso para

preservar los contenidos de las vasijas, y no que el chile per se fuera 10 que

estuviera dentro; el contenido posteriormente podria haber sido retirado 0

consumido dejando las vasijas vadas al momento de la deposici6n.
Sea cual fuere el caso, la identificaci6n fortuita de especies Capsicum en

el interior de las vasijas provee la evidencia directa mas temprana registrada

hasta el momento del consumo de chile en un contexto arqueol6gico, fecha­
do en Mesoamérica. No sabemos con certeza qué hadan los miembros de la
comunidad prehispanica de Chiapa de Corzo con el chile, pero la investigaci6n
nos muestra que su uso ya era importante 0 significativo coma para estar pre­
sente en, por 10 menos, cinco vasijas identificadas en contextos de elite y coma

parte importante de la parafernalia ritual entre el 400 a. C. y el 300 d. C. Como

siempre, quedan mis dudas que respuestas, y es necesaria mas investigaci6n
para saber con certeza el porqué de la presencia de las especies del género Cap­
sicum dentro de las vasijas y cuil era su prop6sito, si era, por ejemplo, ofrenda

alimenticia 0 ungüentos medicinales para la siguiente vida; si era un producto
restringido para las elites 0 no; si eran especies locales 0 producto de las bien

conocidas vias de intercambio mixe-zoqueanas del sitio de Chiapa de Corzo.
Estas, y muchas otras, seran prometedoras y picantes preguntas de futuras
investigaciones.
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O"frendas de chile verde

(chi/chotl)

en el calendario mexica

Elena Mazzetto

El chile era uno de los alimentos mas importantes de la alimentaci6n mesoameri­

cana, ya que era conocido y utilizado por rodas las culturas que conformaron esta
area cultural. Exactamente igual que el maiz, el chile sigue siendo un ingrediente

fundamental de la gastronomia indigena contemporanea, 10 que permite destaear

su importancia, sin duda comparable a la de este cereal (Aguilar Meléndez 2006).

La presencia de sus restos dentro de vasijas mayas dei Preclasico medio y tardio

(aproximadamente entre 1000 a. C. y 250 d. C.), en Chiapa de Corzo, es testi­

monio de la antigüedad de su uso y de los conocimientos culinarios desarrollados

por las sociedades mesoamericanas a 10 largo de siglos, asi coma de las distintas

variedades apreciadas poe las sociedades prehispanicas (Gallaga et al 2014).

Las Fuentes documentales dei siglo XVI abundan en referencias sobre el

consumo de este feuro en la vida cotidiana de la época prehispanica. Apuntes

sobre sus tipologias, picor, colores, asi coma su empleo en la farmacéutica

indigena fueron recogidos por los religiosos franciscanos y dominicos que

desembarcaron en la Nueva Espafi.a, y por médicos especialistas que nos de­

jaron descripciones pormenorizadas de la Bora mexicana (Hernandez 1959).1
El chile2 estaba presente también en el universo religioso. De hecho, en­

tre los antiguos nahuas no solamente existia una diosa dei pimiento, llamada

1 Respecto a las variedades de chile citadas en las fuentes y conoCidas por los antiguos nahuas,

véanse Sahagun 1950-1982, 10 (18): 67 y Hernandez 1959,2 (1): 136-9.

2 Para eVltar una poslble confusion, cuando se encuentre en las siguientes paginas, utilizaré de

rnanera slstematlca la palabra hlspanlzada chile y chi/e verde. La palabra nahuatl chi/chott se

ernpleara solo cuando se encuentra redactada en las fuentes y en los dlccionanos.
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Tlatlauhquj CivatP (La mujer roja), considerada hermana de los dioses de la
Iluvia, los tlaloque (Sahagun 1950-1982, !ibro 6, capitulo 8, p. 35), sino que

el chile, crudo 0 bajo la forma de salsa 0 guisado, era parte de los platillos fes­

tivos presentados a los dioses, asi coma ingrediente prohibido de las comidas
de ayuno que precedfan esos eventos, mismos que requerian una purificaciôn
adecuada (Ibidem, libro 1, capitulo 14, p. 13; libro 2, Anexo, p. 163).

A partir de un enfoque histôrico basado en la lectura de las fuentes del

siglo XVI y privilegiando, al mismo tiempo, los métodos de la antropologia de

la alimentaciôn, la cual estudia los procesos culturales vinculados con la pro­
ducciôn y el consumo de comida en una civilizaciôn determinada, el objetivo
de este capitulo es identificar la presencia del chile en el cielo de las veintenas
mexicas.

A través de este trabajo pretendo demostrar cômo el anaIisis de un ali­

mento puede llevar a un conocimiento mas detallado de partes -aunque peque­
nas- de la cosmovisiôn de una cultura espedfica. Me enfocaré en el estudio de
una variedad de chile, el chifchotl, el cual se encontraba presente en contextos

peculiares de las ceremonias del calendario solar, para proponer una interpre­

taciôn acerca del simbolismo de su ofrenda.
Mi metodologia de investigaciôn consiste en el anaIisis de las crônicas

coloniales redactadas en mmuatl y en espanol en el siglo XVI. En estas obras
abunda la informaciôn relativa a la vida social y religiosa de los antiguos na­

huas, la cual he recopilado y comparado en busca de los contextos de empleo

del chile. En este trabajo, para lograr mi finalidad, utilizaré dos fuentes prin­
cipales: el C6dice Florentino, del franciscano Bernardino de Sahagun (hoy en
la Biblioteca Medicea Laurenziana de Florencia, en Italia), y la Historia de
las lndias de Nueva Espafia e lslas de la Tierra Firme, del dominico Diego Du­

ran. Estas obras se encuentran publicadas en México en distintas ediciones
y son el resultado de un trabajo de colaboraciôn entre frailes -franciscanos y
dominicos- y colaboradores indfgenas, esta es, nahuas del valle de México.

Su ayuda consistiô en contestar a distimas preguntas sobre su antigua vida

3 El usa de esta grafia se utiliza en este texto tal y coma aparece en su fuente, es decir, la HIs­

tOria general de las casas de la Nueva Espana, de Bernardino de Sahagun (la parte en nahuatl).
Cuando no esta espeClflcado en una nota al pie, esta es la fuente de referenCia
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social, asi como en leer y comentar diversos documentos pictagrificos que los

religiosos no podian interpretar sin un guia autoctano. Sin embargo, es preci­

so subrayar que la labor erudita de los frailes contemplaba el conocimiento de

aspectas muy espedficos de la antigua cultura prehispanica, excluyendo otros,
juzgados peligrosos -con respecta de los objetivos evangelizadores- 0 de escaso
interés. Por 10 que la informaci6n proporcionada -a pesar de su valor inesti­

mable- esta lejos de poder considerarse completa.

Cabe seiialar dos consideraciones. En primer lugar, este capitulo repre­
senta una investigacion introductoria al tema dei valor simb61ico de los chiles
en la vida ritual nahua, ya que el casa de estudio que presento a continuacion
es limitado. Se necesitara claramente un desarrollo ulterior mucho mas amplio

para agotar un tema de investigacion tan potencialmente valioso. En segundo

lugar, hay que evidenciar c6mo las Fuentes proporcionan informaci6n ines­
timable acerca de las areas geograficas de su cultivo. En ellibro 8 dei C6dice

Florentino, por ejemplo, los colaboradores nahuas de Sahagun describen de la

manera siguiente los chiles vendidos en el mercado:

tonalchilli, atzitzioacaiotl chilli, chiltecpin, texiochilli, chilcoztli, coujxcaiotl

chillj, mjlchilli, viiac chilli, pocheoac chilli (Sahagun, !ibro 8, capitulo 19, pp.

67-68).

pimiento de riego, pimiento de Atzitzihuacan, pimiemo pequeiio, pimiemo

en polvo, pimiemo amarillo, pimiemo de los cohuixca, pimiento pequeiio,

pumiagudo y rojo, pimiento largo, pimiemo ahumado [la traducci6n es mia].

El nombre dei pimiento de riego -tonalchilli- hace referencia al hecho de que se

daba en veranD 0 en tierras calientes, ya que la palabra tonalli, entre otros signi­
ficados, tiene el de calor dei sol (Molina 2008, fo. 23v). La localidad de Atzitzi­

huacan se encuentra actualmente en el estado de Puebla y, en época prehispanica,

estaba habitada por grupos nahuas sometidos a la Triple Alianza dei valle de

México. Los covixca (0 tlappaneca), en cambio, vivian en la parte none dei actual

estado de Guerrero (Sahagun 1950-1982, !ibro 10, capitulo 29, p. 187).
En otro pasaje dei !ibro 10, donde se describe el vendedor de chile, se

repiten los nombres de algunos de estas lugares, pero también se agrega mas
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informJCion on re pecto a las 1 ca1idades de origcn de esre vegetal vcndido en

el m rcad : "(El v ndedor) vende (chi le) de Atzirzihuacan, de Tochmilco, de

Hu te el:, de Mi hoacân, d fu1 huac, de la Huaxteca, de la Chichimeca".

t uirwmtlca (chi/Ii) atzitzioa, in tochmiLcaiutl, in oaxtepecaiutl, in michoa­
caiut/, in flWlOtlcaÎud, in cuextec.ti1itl, in chichiJlllXtliutl} (Sahagun 1950-1982,
libro 10, capîtul 18, p. 7), la rt ducciôn es mîa. Esta informacion reitera la

imponancia cl las are-as sur iias (i . actuales esrados de Puebla -Arzitzihuacan,

ochmilco y Huaxœpe - y de uCITera) para el comercio dei chile. Sin embargo,

sdia la r~ùnbi ' n lina ru ta corner ial relacionada con ellado atlantico de la costa

de! ot 0 -la Huasteca-, pacifieo -Miehoadn-, y haeia el norre, esto es, la

regi6n chiehim ca. Ahora bi n, la mayorîa de estas terrirorios esran cara r rj­

zado. p r set ti rra cali nte (figu 1).

3 llal1Ol1 lIuutaca {!:iIllIiIoa da
v~ RUfaI!". O"""~. SUl
Lua pelem. T....auhl' 1

5 ."On CluchJmaœ (h da
O~uaIO. JIJùr.... z-te Sl.ll
LUIS poto'Q

Figura 1. Las àreas d proveniencia de los chiles triburados a la li'iple Alianza y vendidos

en los mercados de la c.1pitaI mexica (seglin el C6dice Florentino y la Matr/cula de 1i'ibu­

to.';. Mapa par E. la.attto.
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Respecta a la pictOgrafia, los codices economicos llamados Matricuid de Tributos y

Codice Mend.(lza (Berdan y Rieff 1992) nos informan sobre el tributO de chile. Par

ejemplo, en la lamina 32 de la Jvfatricuid yen la 56 del Mendocino se puede apre­

ciar coma la region lim!rrofe de los esrados de Hidalgo y San Luis Paros! enviaba

periodicamente cuatrocienros fardas de chile (figura 2). En cambio, el roponimo

Chiltecpitlan (cerca de los chiles-pwga) se encuentra entre las localidades trjbuta­

rias de la porcion suroeste del estado de Puebla (Matricuid de Tributos 1991).

Figura 2. Cuarrocienros fardos de

chile enviados a la Triple Alianza des­

de el ârea de los acruales esrados de

Hidalgo y de San Luis Poros!. Matri­

cula de Tributos, 1991, I<im. 32.
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Figura 3. Ofcenda de chiles verdes, amari­

Ilos y rojos a la diosa de los mamenimien­

ros y deI maiz maduw, Chicomec6atl.

Florencia, Biblioteca Mcdicea Lauren­

ziana, Manuscrito Mediceo Palarrino

218, C. 83v. Foro conceJiJ:l por el Mi­

nisterio pOl' los Bienes y las Acrividades

Culturales. Prohibida su reproducciôn.
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A pesar de estos preciosos fragmentos, la identificacion de las varieda­

des de chile empleadas en la vida religiosa nahua es complicada. De hecho,

en la mayoria de los casos se menciona simplemente la utilizacion de chile 0

aji, sin mas informacion.4 Desde el punto de vista pictografico, en ellibro 2

del C6dice Florentino, dedicado a las ceremonias dei ano ritual y dei ano solar,

encontramos una sola representacion de chiles, ofrecidos a la diosa de los man­

tenimientos y dei maiz maduro, Chicomecoatl. Estos son verdes, amarillos y

rojos (figura 3). Esta es también la razon por la que elegi el chile verde, cuya

presencia se ha detectado con mas evidencia.

El chiOi verde y la caida de Tullan
El chilchotl es definido coma axi 0 chilli verde en el diccionario de Molina (2008:

fo. 20v), coma pimiento 0 chile verde en el vocabulario de Siméon (1992: 102)

Ycoma piment vert, en el de Wimmer (véase el Gran Diccionario de Ndhuatl,

de la Universidad Nacional Autonoma de México, en linea). Parece también

que la forma hispanizada de su nombre, chilchote, se ha empleado hoy en dia

en la sierra de Puebla, para identificar al chile jalapeno. Janet Long, en su céle­

bre libro titulado Capsicum y cultura. La historia del chilli (1986), identifica al

chile verde coma el chile serrano (Long-Solis 1986: 91-92), cuyo nombre, en

las fuentes historicas, se debia al hecho de que se consumia en estado fresco. s

No seria posible proponer el estudio dei valor simb6lico de este alimen­

to sin asomarnos al conjunto de las fuentes mitol6gicas dei Altiplano central,

mismas que, a pesar de su escasez, nos proporcionan datos significativos.6 Me

4 Como nos recuerdan Aguilar Meléndez y Rodriguez Campos (en prensa), se trata de un pro­

blema vigente, ya que no eXiste un trabajo que describa a las diferentes variedades de chiles

cnollos con nombres comunes en las lenguas nativas dei MéxIco contemporaneo y que pue­

da establecer reiaCiones con los chiles mas conoCidos y usados en el pais.

5 El fruto dei chile serrano tiene una forma conica alargada, mide de 6 a 8 cm de largo y es

de c%r verde oscuro. Tlene muchas semillas y su sabor es "picante y refrescante" (Long­

Solis 1986, p. 91). Sus areas de cultlvo son principalmente Nayarit, San LUIS Potosi, Sinaloa,

Tamaulipas y Veracruz (Ibidem, p. 151).

6 Las Fuentes m'tologicas son documentos cuyo contenido esta enfocado en los relatos de

creaciôn dei mundo, de los dioses y dei hombre. Los que sobrevlvieron al autodafé de la Con­

quista espanola son muy pocos y fragmentarios. Exactamente como las crônicas coloniales

nos ayudan a comprender el unlverso social prehispanlco, las Fuentes mltologlcas son la f1a-
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refiero al cielo mitico de la vida de la Serpiente Emplumada, descrito en eIlibro

3 dei Côdice Fwrentino, donde se relata camo Tezcatlipoca acarrea la caida de

la ciudad de Tullan, utilizando estrategias diversas. Una fue la de disfrazarse
de Touenio (literalmente nuestra ofrenda), es decir de huaxteco (la manera

antigua de escribir el etnanimo huasteco), e ir a vender chile verde en el mer­

cado de la ciudad. Los huaxtecos tenian la costumbre de no poner maxtlatl
(taparrabo) y cuando la hija de Huemac, soberano de Tullan, via al Touenio

desnudo, se enferma de deseo por su miembro viril. Asi que Huemac tuvo que
pedirle al Touenio que se casara con su hija, misma que sana nipidamente,
una vez que su deseo fue satisfecho (Sahagun 1950-1982, libro 3, capitulo 5,
pp. 19-20). No hay dudas acerca del tipo de chile protagonista de esta aventura

mitica: los colaboradores de Sahagun 10 definen elaramente coma chilchotl, y

el Touenio es el chilchonamacac, el vendedor de chile verde. La relacian entre
eI chile y eI sexo masculino es bien conocida. En la época prehispanica, asi

coma hoy en dia, en varias comunidades indigenas se le considera un alimen­
to caliente, cuyo consumo en la medicina tradicional era prohibido cuando
el padecimiento dei enfermo requeria un remedio "frio" para equilibrar las

funciones corporales (Sahagun 1950-1982, libro Il, capitulo 6; Lapez Aus­

tin 1971). Su forma evoca eI sexo masculino y una vez cocido, se dice que
"explota y derrama sus semillas" (Katz 2009, pp. 222-223). En ellenguaje

mexicano contemponineo, la palabra chile puede entenderse -bajo ciertos con­

textos y de forma coloquial- coma miembro viril.

No existen otros episodios miticos donde el chilchotl se encuentre solo
y lleve una carga simbalica tan significativa. En cambio, veremos que en las
ceremonias religiosas nahuas se menciona en ofrendas colectivas.

El chiOi verde en el cielo de las veintenas
Los antiguos nahuas usaban dos calendarios: un calendario solar, formado
por 360 dias, llamado Xiuhpohualli, mas cinco dias vados en los que no se

ve de leetura de la cosmOVISion indigena, ya que proporcionan Informacion sobre el ongen

de elementos fundamentales dei cosmos, como animales, plantas y espaclos sagrados. El

estudio de estos conceptos en la dimension mitica ayuda en la comprension de camo se

percibian en el dia a dia.
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realizaba ninguna actividad, esperando que el cielo empezara; y un calenda­
rio ritual de 260 dias, formado por trecenas, es decir periodos de trece dias,

llamado TonalpohuallU El calendario solar estaba dividido en dieciocho pe­
riodos de veinte dias, mismos que los espafi.oles denominaron veintenas. Cada
veintena estaba consagrada a divinidades espedficas del panteon nahua y las ce­
remonias que tenfan lugar a 10 largo de los veinte dias prevefan la realizacion

de ayunos, autosacrificios, danzas y procesiones. La fiesta propiamente dicha se

realizaba alrededor dei vigésimo dia, cuando se sacrificaban las ixiptlaoan de los
dioses, esto es, sus personificaciones vivientes: se trataba de eselavos elegidos
para encarnar la divinidad en este lapso. Considero que el estudio dei conjunto de

estas recurrencias religiosas proporciona informacion de primera mana acerca

de la cultura nahuatl prehispanica. Esto se debia al hecho de que eran eventos
que involucraban a toda la sociedad -soberano, nobles, guerreros, eselavos y
vlctimas sacrificiales- asf coma el complejo panteon sobrenatural. Ademas, la

fastuosidad de estas ceremonias se debia al ofrecimiento masivo de bienes por

parte dei soberano: por esta raron se trataba de eventos que monopolizaban una
parte significativa de la economia de la época.

En el cielo de las veintenas nahuas las ofrendas de comida eran muy

frecuentes. Las ceremonias de cada mes estaban caracterizadas par la prepara­

cion y el consumo de platillos espedficos que solo se podfan consumir en esas
recurrencias religiosas. El platillo tenia dos funciones: ser ofrecido al dios en
sus lugares de culto (altares, templos, espados naturales) y luego ser consu­

mido por los grupos familiares de la ciudad, en una comida colectiva. Respe­
tar la preparacion dei platillo de la fiesta era un precepto fundamental, cuya

transgresion podia acarrear el castigo de los dioses, mismos que podian enviar

7 El calendario adivinatorio Tonalpohualli (la cuenta de los dias) estaba basado en una com­

binaCl6n de velnte signos con numeros de 1 a 13. Cada slgno y cada periodo tenian una

dlvlnldad patrona. Su Interpretaci6n, por ejemplo la deflnici6n dei dia mas propiCio para la

eiecCl6n dei nombre de un recién naCldo, 0 la fecha mas adecuada para empezar un viaje 0

una activldad, estaba a cargo dei Tonaipouqui, es declr, su use no estaba al alcance de toda

la poblacl6n. El conocimlento dei calendario solar Xiuhpohualli era, a su vez, la prerrogativa

de los minlstros dei culto, aunque siendo los nahuas una cultura esencialmente agricola, hay

que considerar todo el conocimiento que los mismos agrlcultores habian desarrollado sobre

los clclos de la naturaleza.
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alguna enfermedad 0 provocar la muerte de los culpables (Duran 1984, toma l,

capitulo 9, p. 260; capitulo 18, p. 284).
Ahora bien, el chile verde, asi coma las otras multiples variedades cono­

cidas por los nahuas, eran parte integrante de estos manjares festivos.

De entrada, hay que destacar que la presencia cotidiana dei chile verde

en la sociedad y en la economia nahua esd. demostrada por un pasaje de la

Cronica mexicana, de Hernando de Alvarado Tezozomoc. El autor describe
el asentamiento de los mexicas en el valle de México y la construccion de las

chinampas empleadas para cultivar plantas y frutas: "y alli en Xaltocan hizie­
ron camellones dentro dellago (chinamitl), sembraron maiz y huauhtli, frisol,

calabaça, chilchotL xitomate"(Tezozomoc 2001, capitulo 3, p. 61).8

En las Fuentes escritas seleccionadas para este trabajo y que estin re­

lacionadas con la vida cotidiana y ritual nahua, encontramos el chile verde

bajo la forma de salsa mo!ida y cocida 0 coma vegetal crudo. En el primer

caso, aparece en contextos relacionados con las cosrumbres de la nobleza y

las mesas aristocraticas. En estos pasajes de las Fuentes interrogadas, destacan

la chilchomolli (guisado de chile verde), consumida par la nobleza mexica
(Sahagun 1950-1982, !ibro 8, cap. 13, p. 37), asi coma otras salsas realizadas
con chile verde (chilchoio) y jitomates (Ibidem, libro 10, capitulo 19, p. 70).

Ûtro platillo definido coma guisado de chile era la comida que se ofrecia dia­

riamente a Huitzilopochtli, acompafi.ada por tortillas en formas de "manos,

pies y retorcidas" (Duran 1984, toma 1, capitulo 2, p. 26).9

En cambio, respecto a las ofrendas realizadas para las entidades so­

brenaturales, esta es, en los contextos religiosos, hay que destacar una dife­

rencia significativa en el uso del chile: cuando estaba presente bajo la forma

de salsas 0 guisados, 0 coma ofrenda vegetal entera, aun verde 0 ya maduro.

Respecto al primer caso, a pesar de la ausencia de una denominaci6n es­

pedfica para los tipos de chiles empleados en la dimension ritual, es bien sabido

que este alimento -junto con la sal- representaba la comida que siempre estaba
prohibida en los periodos de ayuno y penitencia que precedian la realizacion de

8 Véanse tamb,én los productos de la milpa Cltados en las Re/aCiones geogrMicas dei slg/o XVI

(Acuna 1985-86, p 301), en el apartado dedicado a Tepepulco. Sin embargo, en este con­
texto solo se habla de chile, asi que no sabemos SI es también una referencla al Chllli verde.
9 Desafortunadamente, en este contexto no se especiflea cual era la variedad de chile utilizada
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alguna ceremonia. 10 En cambio, con referencia al segundo caso, el estudio de las

fiestas celebradas a 10 largo del ano solar demuestra camo, cuando se menciona

precisamente el chilchotl, y no se usa la denominacion mas general de chilli,
esta hortaliza se encontraba mas bien bajo la forma de vegetal crudo. Il En estos

contextos de ofrenda, el chile verde siempre iba acompailado por la oblacion de

otros productos de la milpa, como el jitomate yel maiz.

A continuacion presentaré algunos ejemplos, para pasar después al ana­

lisis de la veintena de Etzalcualiztli, donde se encuentran los datos mas signifi­

cativos.

En Tlacaxipeoaliztli (Desollamiento de hombres, 5-24/3 en 1519) se

celebraba a Xipe Totec (Nuestro senor el desollado). En su honor se desolla­

ban cautivos de guerra y las personas que querian sanar de algun padecimiento

ocular 0 de la pie!, cuya mancha estaba también asociada con el pecado (Ibi­
dem), lIevaban estas pieles puestas veinte dias. Durante este periodo realiza­

ban una limosna en la ciudad, y el chile se encontraba entre las ofrendas que

los habitantes de México-Tenochtitlan regalaban a estas penitentes, Hamados

xipeme. El texto menciona, en particular, el chile, la sal y los granos de maiz

(Sahagun 1950-1982, libro 8, Anexo, p. 85).
En Uey Tecuilhuitl (La gran fiesta de los senores, 3/22-7 en 1519) se

celebraba a dos diosas: Xilonen,12 divinidad de las mazorcas de maiz aun en

leche, y Cihuacoatl, diosa telurica y guerrera. Seglin el dominico Diego Duran,

autor de la Historia de las Indias, durante las ceremonias en honor a Xilonen:

10 La abstinencia dei chile y de la sal-asi como de otros allmentos caracterizados por un
olor muy fuerte- es frecuente en los contextos cinegéticos. A este respecto, véanse Dehouve
(2006) y OlivIer (2015: pp. 336-337).

11 En este capitulo no tendré bastante espacio para analizar todos los contextos rituales don­

de se menciona la presencia dei chile en los platillos festivos. Algunas de las comldas prepara­

das a /0 largo dei ano solar ya han sido objeto de estudio por parte de varios Investigadores.

A este respecto, véanse L6pez Austin (1985) y Dehouve (2009), para la veintena de Izcalli.

12 En el pante6n mexica existian tres dloses dei maiz: Xilonen, Cinteotl y Chlcomec6atl; los

ultimos eran representaciones dlvlnas dei maiz maduro y listo para la cosecha. Coincido con

Torquemada (1975-1983, libre 10, capitulo 19, p. 338) cuando escribe que se trataba de la

misma entidad que cambiaba su nombre con base en las fases de desarrollo dei cereal.
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ya habia mazorcas frescas y que ya confian rorrillas de maiz fresco y en leche

y de rodas legumbres coma son bledos y acederas de las cuales hacian pan co­

ciéndolas y moliéndolas revolviéndolas con maiz molido hacian tamalli que les

llamaban quiltamalli que quiere decir maiz de legumbres. Esta comida comian

este dia y de ella misma ofrecian en los templos a los dioses y muchas sarras de

aji verde y sarrales de mazorcas grescas de maiz ofreciéndolas coma por primi­

cias (Durân 1984, romo l, capitulo 9, pp. 265).

Para terminar, en Ochpaniztli (Barrido, 1/20-9 en 1519) se celebraban a las diosas
de la agricultura, dei agua y de la tierra, sacrificando sus ixiptlaoan y realizando

una purificaciôn general de las casas, de las calles y de los templos. Durante las

ceremonias en honor a Chicomecôatl, la diosa dei maiz maduro, se decoraba el

palanquin de su ixiptla y se llenaba su templo con "muchas sarras de mazorcas

y de aji y de calabazas y rosas y de todas semillas ... " (Duran 1984, tomo 1,

capitulo 14, pp. 137-138). Hay que recordar también que las diferentes varie­

dades de chUe representaban algunas de las ofrendas principales otorgadas a la

diosa (Ibidem).

Etzalcualiztli y el simbolismo acuatico de las ofrendas
Este mes, cuyo nombre significa consumo de etzalli, una comida de maiz y fri­

joies, estaba consagrado a los daloque (Sahagun 1950-1982, libro 2, capitulo

25, pp. 74-85), los dioses de la lluvia. En 1519 se celebraba entre eI24 de mayo

yeI 12 de junio y eI clero tenia el papeI de sacrificadores (Graulich 1999,

p. 361). Los sacerdotes iban a recoger unas canas llamadas aztapilli 0 tolmimilli

en una fuente cerca dei cerro Cidaltepec, situado al norre de los lagos de Mé­

xico. Cuando regresaban a la ciudad, empezaba la fabricaciôn de sillas y esteras

hechas con las canas. l3 Después de cuatro dias de penitencia, tenia lugar una

gran procesiôn que iba hacia la laguna (Sahagun 1989, toma 1, p. 125). El prin­

cipio de la fiesta coincidia con la preparaciôn y el consumo colectivo dei etzalli.

El dia de la fiesta, a medianoche, tenia lugar eI sacrificio de los cautivos y luego

eI de las ixiptlaoan (las personificaciones divinas) de los dioses de la lluvia, en el
templo de Tlaloc, en la cumbre dei Templo Mayor. Los sacerdotes iban luego

13 Sobre el slmbolismo de estas esteras acuaticas, véanse Dehouve (2012) y Mazzetto (2014).
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al Pantitlan, el remolino dellago de Texcoco, donde se echaban las ofrendas asi

coma los corazones de las victimas sacrificadas (Sahagun 1950-1982, libro 2,

capitulo 25, pp. 78-90).
En el relato del franciscano destacan las descripciones detalladas de los

ritos que involucraban ofrendas de comida, mismas que los sacerdotes prepa­

raban con mucho cuidado a 10 largo de los veinte dias del mes. La noche que

precedia el inicio del mes de Etzalcualiztli, cada sacerdote hada una ofrenda

de comida enfrente del fuego. La ofrenda se ponia encima de una estera de
canas (aztapilpetlatl) y estaba formada por cuatro pelotas de masa de maiz, lla­
madas uentelolotli, por cuano tomates (xitomatl 0 izoatomatl) y por cuatro chiles

verdes (chilchotl). Los gestos eran fundamentales y seguian un orden que no
podia ser trasgredido, ya que si unD de los alimentos rodaba, el culpable era
castigado muy severamente. Estas ofrendas eran luego tomadas por los sacer­

dotes ancianos, los quaquacujlti, y las pelotas de masa de maiz eran cocidas y

comidas. Estas ofrendas se realizaban cuatro dias seguidos. Desde el noveno

hasta el doceavo dia tenia lugar otra ofrenda, la de salsas y guisados a base de

chile (chilmolli), para la que habia que respetar las mismas reglas: no habia que
dejar caer ni una gota de salsa (Ibidem, p. 76).

En las Fuentes documentales es bastante raro encontrar descripciones tan

minuciosas, por 10 que varios investigadores se han interesado en el simbolis­
mo de la ofrenda vegetal de esta veintena.

Alfredo Lopez Austin y Leonardo Lopez Lujan (2006, pp. 40-41) han
interpretado esta oblacion coma una evocacion de la distribucion de los ali­

mentos en las cuatro direcciones cosmicas realizada por los tlaloque, cuyas

aventuras esran relatadas en la obra titulada Leyenda de los Soles, precisamente
en el mito del descubrimiento del maiz. 14 En esta aventura mitica, los dioses
van en busca de la comida para los hombres. Quetzalcoatl, bajo la forma de

una hormiga negra, descubre rodas las variedades del maiz y de los otros ali­

mentos. Estos estaban guardados en el Tonacatepetl, la montana de nuestro

14 La Leyenda de 105 Soles es una cronica en nahuatl formada por fragmentos de obras dis­

tintas, copiada en 1558 probablemente a partir de un documento pietograflco de época pre­

hispanlca, donde se describen distintas aventuras miticas, como el descubrimlento dei maiz,

la creacion dei hombre y dei Quinto Sol, etcétera
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sustento. Ya que no logr6 llevarse el cerro sobre la espalda, Nanahuatl15 fue

encargado de golpear la montaiia con un rayo y los tlaloque de los cuatro co­

lores robaron todo su contenido (Leyenda de los Soles 20 Il: 181).
Danièle Dehouve (2011: 86, 185) asocia el numero euatro con el dios

de la lluvia, Tlaloc, divinidad cu;idrupla cuyos avatares estaban relacionados

con las cuatro direcciones cardinales y con los diferentes tipos de lluvia que

podian ayudar 0 daiiar las milpas (COdice Borgia 1963: 27-28).

Ahora bien, dos de los euatro contextos de ofrenda analizados no men­
cionan el chile verde, sino simplemente el chile. Sin embargo, con base en la

interpretaci6n que propongo, pienso que en Tlacaxipeoaliztli y en Ochpaniztli

también se pueda tratar de chile verde. De hecho, sin aislar el contexto de la

ofrenda de Etzalcualiztli, sino analizândolo junto con los demâs casos ilustra­

dos, retomo en parte la propuesta de L6pez Austin y L6pez Lujân y propongo
que la ofrenda de chile verde puede ser considerada coma una manifestaci6n

de la abundancia vegetal.

Llama la atenci6n el hecho de que esta planta no se ofreda sola, sino que

iba acompaiiada por otros productos dpicos de la milpa, euyo conjunto remi­

da probablemente a un simbolismo univoco. Mas, en el casa espedfico de la

veintena de Etzalcualiztli, me fijo en los ingredientes que componian la obla­

ci6n y propongo que podria tratarse de una representaci6n de las riquezas del

Tlalocan. De hecho, el simbolismo aeuâtico de la fiesta es evidente. Como he

explicado en otro trabajo (Mazzetto 2014), las mismas esteras empleadas coma

base para la ofrenda de comida no eran otras que asientos espedficos reservados

a los dioses aeuâticos y pluviales, asi coma teluricos, siempre asociados, en los

documentos pictogrâficos, con estas entidades sobrenaturales.

Los vegetales que componian la ofrenda realizada por los sacerdotes se

encontraban entre los que credan en abundancia en el paraiso verde de Tla­

loc, coma relatado por los colaboradores de Bernardino de Sahagun:

auh in tlaloean cenea netlamaehtilo, cenea neeuiltonolo, aie mihjiovia, aie polivi

in elotl, in aiotetl, yn aioxoehquilitl, in oauhtzontli, in ehilchotl, i xitomatl. yn

exotl. in cempoalxoehitl (Sahagun 1950-1982, libro 3, Anexo, p. 47).

15 Graffa tomada de la fuente Leyenda de los Soles (2011).
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yen el Tlalocan hay mucha alegrîa, hay mucha riqueza, nunca se sufre, nunca

faltan las mazorcas, las calabazas, las flores de calabaza, el amaranto, el chile

verde, el xitomate, el frijol verde, el cempohualxochitl [la traducci6n es mla].

Estas tres hortalizas se encontraban tarnbién entre los dones ofrecidos por Uemac

a los emisarios de Motecuhzoma II. Esta anécdota, recopilada por Tezozomoc

(2001, capitulo 106, pp. 456-457) Ypor Duran (1984, tomo 2, capitulo 67,
p. 493) cuenta coma el soberano mexica, viendo acercarse los espaiioles de

Hernan Cortés, decide huir al Cincalco, ellugar de la casa del maiz, una cueva

situada cerca de Chapultepec y cuyo dueiio era Uemac. Se trataba, seglin algunas

versiones de las fuentes documentales, del Ultimo soberano de la ciudad mitica de

Tullan. Seglin los Anales de Cuauhtitlan (2011, p. 63) se suicido en el Cincalco

de Chapultepec, mientras que seglin la Leyenda de los Soles (20 Il, p. 197) sim­

plemente ahi desaparecio. Motecuhzoma envio a sus emisarios hasta la morada

de Uemac, llevando como regalo las pieles de algunos cautivos desollados. El

dueiio de este lugar, aceptando los dones del soberano, envia a los emisarios

de vuelta, para que le lleven "chilchotes y xitomates y çempoalxochitl y elotes y

xilotes tiernos".

El Çincalco era claramente otra réplica del Tlalocan. El mismo Tezo­

zomoc (2001, capitulo 106, pp. 456-457) 10 define como un paraiso, yen la

descripcion hecha por Duran (1984, tomo 2, capitulo 67, p. 493) se describe

como un lugar donde habia todo género de comida, de bebida y de arboles

frutales. Ademas, se encuentra citado con los otros mas alla en la obra saha­

guntina (Ibidem; Sahagun 1950-1982, libro 3, capitulo 2, p. 47).16

Estos bienes alimenticios no son otros que el tonacaiotl (nuestro susten­
to), la comida de los hombres, encarnada por Chicomecoatl, diosa que repre­
sentaba "el maiz y todo tipo de comida de los hombres, 10 que era bebido, 10
que era comido" (Sahagun 1950-1982, libro 1, capitulo 7, p. 13), diosa que era

a su vez unD de los tlaloque que vivian en el paraiso del dios de la lluvia.
La asociacion estrecha entre esta planta y el dominio vegetal del dios de

la lluvia esta expresada una vez mas en la Relaciôn de Tèzcoco de Juan Bautista

Pomar. El autor describe la estatua de Tlaloc que se encontraba en la cumbre

16 Para un analisis detallado de este espaclo dei mas alla véase Ragot 2000, pp. 140-146.
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del monte homónimo. Por ser dueño de la agricultura y de todos los frutos
de la tierra, Tláloc llevaba sobre su cabeza un recipiente que:

Tenía dentro, de aquel licor llamado ollí (caucho líquido), de que ya se trató

[...] yen él había de todas semillas de las que usan y se mantienen los naturales,

como era maíz blanco, negro, colorado y amarillo, y frijoles de muchos géne­

ros y colores, chía, huauhtlí (amaranto) y micbbuauhtli (amaranto de pescado),

y ají de rodas las suertes que podían haber (Pomar 1941, p. 15).

El color mismo de la ofrenda tenía un significadopreciso. El chile verde remitía
por su naturaleza a lo crudo, lo fresco, al color de la fertilidad vegetaly del chal­
cbiuitl. el "alma de los rlaloque" (Sahagún 1950-1982, libro 11, capítulo 4,
p. 69). En este sentido, es muy significativo constatar que la palabra cbilcho­
tic se empleaba para describir precisamente la ronalidad verde, muy intensa
y resplandeciente, del cbilchotl, así como la de las plumas del quetzaltototl

(Sahagún 1950-1982, libro 4, capítulo 12, p. 46; libro 9, capítulo 4, p. 17
capítulo 15, p. 69, capítulo 18, p. 84; Dupey García 2010, volumen 2, pp. 319­
320).17 Las plumas de quetzal, junto con los cbalchiuitl, eran precisamente
el símbolo de la abundancia vegetal, los dones preciosos que los tlaloque
querían entregar a Uemac después de su victoria en el partido del juego de
pelota. Se trataba claramente de metáforas preciosas de laverdadera riqueza
alimenticia: el maíz (Leyenda de los Soles 2011: 195; Montes de Oca Vega
1997).

La coherencia de este conjunto simbólico está reforzada por el análisis
de las personalidades sobrenaturales patronas de las veintenas mencionadas.
Tlaloc, Xipe Toree, Xilonen y Chicomecóatl estaban todos vinculados con los
alimentos -tres de ellos eran, de hecho, personificaciones divinas del maíz- y
con la fertilidad vegetal.

Queda más por investigar. En particular, considero necesario realizar
un estudio conjunto de los demás alimentos que componían la ofrenda (las

17 Dupey García (2010, vol. 2, pp. 319-320) establece también una relación entre la forma
del chile y la de la pluma de quetzal, tratándose en los dos casos de una forma alargada
y retorcida. Esta asociación justificaría también la relación estrecha entre el pimiento y el
miembro viril.
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pelotas de masa de maiz, las dos variedades de tomates) y su empleo en otros

contextos rituales.

Este estudio permite realizar algunas reflexiones acerca del chile verde.

Aunque hay que destacar los cambios que los chiles sufrieron a 10 largo del tiem­

po y del espacio, y aunque se haya demostrado que en los mercados de la ca­

pital mexica se vendian chiles provenientes de distintas areas de Mesoamérica, se

puede afirmar que el chi/chod era un producto que se consumia en fresco y que

tenia relevancia cultural en el area, ya que se cultivaba en la region. Asimismo,

se reconoda por medio de una denominacion espedfica, valida en el con­

texto cultural nahuad propio del valle de México del siglo XVI. Ademis, las

Fuentes consultadas demuestran que no se trataba solo de un simbolo de la

virilidad masculina, cuya forma evocaba este instrumento de fecundacion, sino

que también se trataba de una oblacion acuatica que posiblemente represen­

taba -cuando se presentaba junto con los productos bisicos de la milpa de

los antiguos nahuas- una merafora de la riqueza alimenticia de los paraisos

terrestres de la cosmovision mesoamericana.
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El chile en la iconograffa

de san Pascual Bayl6n,

el santo de la cocina mexicana

Sarah Bak-Geller Corona

La cocina mexicana posee sus propios mitos y leyendas que hablan de los

origenes gloriosos de los platillos mas representativos del pais. En casi todos
los relatos, el chile es el recurso alimentario y simb6lico principal, tal y coma

ocurre en las leyendas sobre el mole y los chiles en nogada. l La narrativa
sobre san Pascual Bay16n, patrono de los cocineros mexicanos, nos permite

comprender el papel del chile en uno de los fen6menos mas originales de la

cocina nacional: su proceso de sacralizaci6n.
Pascual Bay16n, franciscano de origen aragonés (1540-1592), seglin re­

latan sus hagiografias, se distinguia por su caracter modesto y resignado, dos

actitudes que quedaban de manifiesto mientras se ocupaba de las tareas mas

ingratas en el monasterio en Orito, Alicante, Espafia: la jardineria y la cocina.
También era conocido por su adhesi6n al sacramento de la eucaristia, aspecto

que le vali610s elogios de la Iglesia cat61ica, la cuallibraba en esos afios una ar­

dua batalla contra la reforma protestante que rechazaba la presencia de Cristo

en la santa hostia. Se le atribuyen muchos milagros, entre los cuales se cuenta
que multiplicaba el pan para los pobres. Fue canonizado el 16 de octubre de
1690 y se le celebra cada 17 de mayo.

En Espafia es conocido hasta el dia de hoy coma el santo de la eucaristia,

pero no existen indicios de una devoci6n particular de los espafioles por los

1 Cf. Valle de Arizpe 1932; Heliodoro Valle 1991 [1939]; Salazar Monroy, 1945. Otros escri­
tores notables de la segunda mltad de siglo xx recuperan y reinterpretan estas leyendas:

Novo 1979 [19671; Reyes 2000 [1953]; Taibo 11981.
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milagros culinarios de san Pascual Bayl6n. El cuIto fue trasladado a la Nueva
Espafta donde, en cambio, la vasta iconografia deI santo evidencia que, al me­

nos, desde eI siglo XVIII, se le asoci6 con las actes de la cocina. No es fortuito

que en eI siglo XVIII, eI barco que transportaba los alimentos entre Castilla y la

Nueva Espafta llevara eI nombre de san Pasqual Bayl6n. La llegada deI barco

se anunciaba en eI peri6dico oficial deI virreinato, la Gazeta de México, coma

10 ilustra eI ejemplar deI 25 de febrero de 1784:

la fragata nombrada san Pasqual Baylon, que habiendo salido dei puerto de

Cidiz el 24 de octubre dei ano amerior, ancl6 en el de Veracruz el cinco dei

corrieme y cuya carga prometi expresar en esta, trae 10 siguiente: aguardien­

te, vino tinto, aceyte, azafran, clavo de corner, carne salada, barriles de vino,

aceytunas, canela, pimiema, vinagre, tozino. El 19 de mayo inicia el viaje

de regreso vîa la Nueva Orleans y La Habana; esta vez el cargamemo es

vainilla, cochinilla grana, cuero, harina, garbanzo ... (Gazeta de México).

Los retablos que conocemos actualmente, que datan deI siglo XVIII y los pri­
meros aftos deI siglo XIX, muestran al santo levitando en la cocina, rodeado

de un brasero, cacerolas y de algunos de los ingredientes mas comunes de la

época, muchos de eIlos de origen espaftol: ajos, coles, zanahorias y calabazas.
~Acaso la reputaci6n gastron6mica de san Pascual en México se debe a una

traducci6n literal deI sacramento de la eucaristia; es decir, la transubstancia­

ci6n2 de la hostia y eI vino en cuerpo y sangre de Cristo? La eucaristia, un

acto que consiste esencialmente en ingerir pan y vino, pudo haber adquirido
otro cariz en América, de modo que san Pascual, ferviente adorador de la

eucaristia, se convirti6 en un hacedor de milagros en la cocina.

Con la independencia de la Nueva Espafta y la creaci6n de la republica
mexicana, eI cuIto a san Pascual Bayl6n sufri6 Ulla transformaci6n, la cual se vio

reflejada en los nuevos reIatos e imagenes deI santo, que asociaban sus origenes y

2 Se trata de una doctrina catolica de la eucanstÎa, deflnida por el Concillo de Trento (1545­

1563), que se reflere a la converSion dei pan y dei VInO de consagrar en cuerpo y sangre de

Cristo. La transustanciacion halla su ongen en una traduccion literai de las palabras de Cnsto

en la ûltlma cena: "esto es mi cuerpo y mi sangre" (Marcos 14: 22-25; Mateo 26: 26-29; Lucas

22: 14-20).
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milagros, ya no a Espafia sino a la nueva nacion. Esto es visible en los retablos y

exvotos de finales del siglo XIX. Con mayor frecuencia observamos al santo acom­

pafiado de ingredientes y utensilios que aparecen simbolizando "10 mexicano",

tales coma molcajetes, metates, vajilla de talavera y vasos pulqueros. Uno de los

elementos mas notorios en la iconografia nacionalista de san Pascual Baylon fue

el chile, producto originario de México que, desde la época colonial, ha fungido

coma baluarte de la identidad local. En los cuadros, el chile aparece casi siempre

en primer pIano y es representado en estado fresco, detalle evidente por el color

verde de los chiles. Muy probablemente se trate de chiles cuaresmefios, conocidos

tarnbién coma jalapefios, pues coma su nombre 10 sugiere, eran consumidos sobre

todo en temporada de la cuaresma, fecha cercana a la que se celebra al santo.

Por otra parte, en las plegarias en las que se suplica al santo su interven­

cion para lograr comidas deliciosas, aparecen los platillos mas representativos

de la cocina nacional. Cabe sefialar que la gran mayoria son confeccionados

a base de chile:

jAh! San Pascual Bailon, que por ollas y cazuelas

brincas, corres, casi vuelas, dale a mi pipian saron.

jAh! San Pascual bendito, haz caso a mi devocion, yo te brindo mi oracion,

y el corazon se me vuela, ponIe amor a mi cazuela...

(Citado en Arias Gonzalez 2007: 116).

Las primeras plegarias americanas a San Pascual Baylon fueron publicadas en

1818. Estas oraciones estuvieron acompafiadas de una descripcion de los mila­

gros del santo.3

El chile, producto nativo de México y uno de los ingredientes mas em­

pleados en las cocinas del pais, ha sido un recurso identitario desde los tiempos

prehispanicos. A partir del siglo XIX, adquiere un lugar predominante en la cons­

truccion de la nacion mexicana: los recetarios, pinturas, novelas y leyendas po­

pulaces retratan al chile y la cocina confeccionada a base de él coma simbolos de

3 Desgracladamente, se desconoce el paradero dei documento y solo conservamos su re­
ferencia blbliogrMica: Felipe Teixidor, AdiClones a la imprenta en la Puebla de los Angeles,
México, UNAM, 1991, pp 420-421.
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la grandeza del pais, de sus origenes remotos y gloriosos, y de la union entre

los habitantes del pais que comparten la predileccion par los sabores picosos. Es
el chile, junto con otros elementos de la cocina mexicana, el que transformo el

culto a san Pascual Baylon en una devocion explicita a la cocina nacional.
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Somas la que comemos.

Comida y cultura en México
Laura Elena Corona de la Pena

Los antrop610gos consideramos que hay una diferencia entre el concepto de
alimento, entendido coma todo 10 que biol6gicamente es susceptible de ser
ingerido, digerido y metabolizado por un ser humano, yel de comida, en­

tendida coma 10 que una cultura en una época y lugar espedficos considera

comestible. Si bien desde hace mucho tiempo los alimentos y la comida han

sido estudiados por disciplinas coma la nutrici6n, la biologia, la gastronomia,

la historia, la bromatologia y la medicina, entre otras, en México la Hamada

antropologia de la comida es relativamente reciente. 1

Es importante destacar que actualmente en México existe una amplia

diversidad de cocinas 0 tradiciones culinarias. Todas eHas son resultado de

procesos de creaci6n cultural que involucran una fuerte relaci6n de las perso­

nas con sus alimentos, asi coma un profundo conocimiento de sus territorios

y de sus recursos naturales, ademas de la existencia de medios de transmisi6n,
tanto de sus relaciones con la naturaleza, coma del conocimiento sobre la

manera de aprovechar sus recursos. Una forma en que los antrop610gos nos

acercarmos a este conocimiento es a través de la observaci6n participante, un

método en el que el investigador pasa largos periodos con las personas de un

lugar e interviene en las actividades de su vida cotidiana para conocer de pri­

mera mana sus cocinas 0 tradiciones culinarias, sin perder de vista el contexto

local, regional, nacional e incluso global.

1 Es importante mencionar que en MéxIco estas tematicas han tenido un mayor auge entre

los Investlgadores de muchas espeCialidades a partir dei reconocimiento "La cocina tradi­

clonai mexicana, cultura comunitana, ancestral y viva El paradlgma de Michoacan" como

Patnmonlo Culturallnmatenal de la Humanldad, otorgado en el ano 2010.
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Los diversos estudios antropol6gicos sobre la alimentaci6n y la comida
muestran que estos son imbitos centrales en la creaci6n cultural y que, ademis,

esd.Il relacionados muy estrechamente con cuestiones biol6gicas, por 10 que la

frase "somos 10 que comemos" tiene un gran sentido, tanto en términos mate­

riales y biol6gicos coma en términos culturales y simb6licos. De ahi la centra­

lidad e importancia de 10 que podriamos llamar culturas alimentarias.
Desde esta perspectiva, no podemos hablar de una cocina nacional mexi­

cana, sino de distintas cocinas mexicanas que expresan la gran riqueza y di­

versidad biocultural y culinaria de nuestro pais. Estas cocinas, tal coma las
que esd.n presentes en otras naciones, esd.n fuertemente influenciadas por los

ambitos politicos, econ6micos y sociales.

Cada una de estas experiencias culturales plasmadas en una diversidad de

cocinas han producido un amplio repertorio de sabores, olores, colores y texturas

que escin presentes en los platillos que se consumen en México; en ellos actual­

mente encontramos, ademis de los productos locales, elementos de origen eu­

ropeo, africano 0 asiatico que, al ser elaborados y recombinados de acuerdo con

criterios locales, tienen coma resultado nuevos platillos y nuevos usos y cornbi­

naciones de ingredientes.

La apropiaci6n de ingredientes, utensilios y técnicas es selectiva y for­

ma parte de un proceso de construccion cultural que ha sido necesario para

sobrevivir distintos procesos de cambio, colonizaci6n e imposicion cultural

a 10 largo de la historia. Las cocinas tradicionales urilizan ingredientes varia­

dos a 10 largo del ano, de acuerdo con las estaciones del entomo inmediato.

Por eso existen platillos que solamente se comen en la temporada en que estan

disponibles ciertos ingredientes. Esto casi siempre depende de ciclos locales

y de las diferentes etapas en la maduracion de plantas, animales domésticos

o fauna silvestre.

Un aporte del diilogo entre la antropologia y la biologia en el estudio

de la comida ha sido su concepci6n coma patrimonio biocultural de los pue­

blos. En general, los antrop610gos usamos la expresi6n patrimonio cultural

para referimos a 10 que se transmite de una generaci6n a otra y que consiste,

principalmente, en las formas de entender y relacionarse con el mundo, es de­

cir, el conjunto de ideas, comportamientos y objetos que expresan la experiencia

y conocimientos de un grupo. El patrimonio cultural es ellegado que generacio-
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nes anteriores han desarrollado y heredado a las siguientes. De acuerdo con

10 anterior, en términos de comida es importante comentar que 10 que debe

ser valorado y protegido no solamente son los ingredientes 0 los platillos ais­
lados, sino los sistemas bioculturales que los produjeron, es decir, las culturas,

sus entomos naturales, sus formas de produccion culinaria y todo el saber de­

tris de cada unD de estos elementos.

Ademis, hay que afiadir que el valor de un bien cultural coma patri­

monio se manifiesta, mis que en la apreciacion realizada por especialistas, en

la estimacion que le otorga el grupo social al que pertenece y esto 10 hace a

través del reconocimiento de ese bien coma una creacion heredada de los an­

tepasados, que tiene una importancia y un significado especial para ellos en el

presente; por esta razon buscan la forma de conservarla para el futuro.

Esta manera de valorar las cosas forma parte de la cultura local y sus fun­

damentos los encontramos en la memoria del grupo social y en el papel que

cada elemento juega en la construccion cotidiana de su vida social y de su iden­

tidad coma grupo. El patrimonio biocultural no es algo terminado y fijo, sino

que es resultado de un proceso continuo por medio del cual cada pueblo, a través

del tiempo e influenciado por su contexto global y particular, reconoce ciertos

aspectos de la naturaleza y de su cultura coma valiosos porque los unen con su

historia e identidad.

La comida, asi coma los conocimientos, alimentos, utensilios y técnicas

culinarias forman parte del patrimonio biocultural de los grupos humanos en

general y de los pueblos de México en particular. Cada grupo humano a través

de la historia ha elegido algunos de los elementos previamente mencionados

y no otros, y la relacion entre las culturas, en algunos casos, ha enriquecido el
patrimonio biocultural, pero en otros 10 ha empobrecido 0 le ha impuesto otros
elementos. En México existen numerosas cocinas, cada una tiene sus particu­

laridades en cuanto a ingredientes, técnicas, utensilios y formas de compartir

los alimentos; sin embargo, hay elementos que las vinculan. Uno de ellos es el

malz, que ocupa un lugar central en las culturas de tradicion mesoamericana,

que se ubican en 10 que actualmente es el centro y sur de México. Otro, cuya
presencia (ademis de dicha area) abarca el norte de nuestro pais, es el chile. En

el contexto mundial, el chile ha sido un ingrediente central de la comida consi­

derada mexicana y en este volumen se presentan distintos aspectos en toma a él.
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El usa ritual dei chiltepfn entre

los tlapanecos (me' phaa)

dei estado de Guerrero

Danièle Dehouve

Los tlapanecos se autonombran me'phaa y hablan una lengua tonal de la

familia otomangue; cuentan con mas de 100 000 individuos repartidos en
cinco municipios -Malinaltepec, Iliatenco, Tlacoapa, Zapotitlan Tablas y
Acatepec-, y en algunas comunidades pertenecientes a municipios vecinos

al suroeste de la ciudad de Tlapa, en la region de La Montana, de Guerrero
(figuras 1 y 2). En el transcurso de la aplicacion de una encuesta antropologica

en el municipio de Acatepec, sobre los rituales celebrados por las autoridades
municipales en el momento de su instalaci6n en el poder, me di cuenta de que el

equipo municipal tenia que ingerir un caldo "de penitencia", muy picoso, en

el cual se hierven chiles muy pequenos en forma de bolitas; estos chiles son Ha­
mados chiltepin en el espanol hablado en la region. Ya habia redactado la mayor

parte de este articulo cuando el padre Rubén Torres Garda, actual encargado de
la parroquia de Teocuitlapa y autor de una tesis de antropologia (Torres 2014),

me dio la muy grata sorpresa de traerme a la Ciudad de México una muestra
de este chile. Los ejemplares fueron identificados por Araceli Aguilar-Melén­

dez coma Capsicum annuum var. glabriusculum, un chile silvestre ancestro del
Capsicum annum var. annuum, domesticado en México y hoy cultivado bajo la

forma de numerosas variedades (Aguilar-Meléndez y Lira, en este volumen).

Seglin los datos recopilados por Rubén Torres Garda, los habitantes de Teo­

cuitlapa -poblado cercano a la cabecera municipal de Acatepec- dan el nombre
tlapaneco de du xndu, chile huevo (du: chile; xndu: huevo), a este fruto, asi Ha­
mado en razon de su forma ovoide. Se conoce también coma wi'iindu, chile de
Acatepec (Wi 'iin: Acatepec; du: chile), porque alli se colecta. En efecto, se dice
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Figura 1. La Montana de Guerrero. Mapa par D. Dehouve.

que en Acarepec hay una persona que produce en forma semiculrivada el chile

huevo, y que 10 vende. Ademas de su usa en la diera coridiana, esre chile es el

ingrediente indispensable para los caldos de penirencia, por ramo, en cada une

de los cincuenta pueblos subalrernos al municipio de Acatepec, los pobladores

hacen 10 posible para conseguir, por recoleccion 0 compra, unos ejemplares de

este chi le de uso rirual.

El Capsicum annuum var. glabriuscufum crece rodavia en una gran

parte de México, desde el desierto de Sonora hasra la peninsula de Yuca­

tan (Aguilar-Meléndez y Lira, en este volumen), teniendo una distribucion

mas amplia desde el sur de Esrados Unidos hasra el none de Colombia (Nee

1986). En esre volumen se documenta su presencia y sus usos en Huasteca

meridional de Veracuz (Güemes y Aguilar-Meléndez, en esre vo!umen), en la

Mixteca alta (Katz, en esre volumen) y los vaJles centrales de Oaxaca (Ruiz y

Vasquez, en este volumen). Se trata de una variedad ampliamente difundida en las
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regiones indigenas de México, donde recibi6 y sigue recibiendo varios nombres.

El mas comûn es chiltepin (deI nahuatl chiltecpin, chile pulga), término en
uso en la Momana de Guerrero y entre los tlapanecos cuando hablan en espa­
0.01 -segûn mis observaciones-. En otras regiones se Hama piquin 0 quipin y
recibe numerosos nombres, de acuerdo con las diferentes lenguas locales (Ruiz

y Vasquez, en este volumen).

En eI momento de la Conquista espanola, La Momana de Guerrero, con

sus poblaciones de lengua nahuatl, mixteca y tlapaneca, formaba parte deI Ha­
mado imperio azteca 0 mexica, cuya sede se encontraba en México-Tenochtitlan.
Por tanto, y para inscribir los datos tlapanecos en una larga tradici6n (L6pez y

L6pez 2009), me parece importante recopilar la informaci6n de textos etnohis­

t6ricos sobre eI Capsicum annuum var. g!dbriusculum entre los mexicas. Posterior­
mente se describiran los usos rituales de la misma variedad, implementados
por las autoridades tlapanecas de los pueblos comprendidos en eI municipio
de Acatepec. El método de anilisis consistira en atender eI consumo de chile

en su comexto penitencial, eI cual exige tarnbién la ingesti6n de unos tarnales de
maiz crudo y una mezcla de tabaco con cal. Los tres ingredientes se comple­

mentan para constituir una "tdada de penitencia" con ciertas propiedades, 10 que

nos ayudara a entender la concepci6n que los tlapanecos tienen deI chilte­

pin. De esta forma, en este articulo se propone un analisis de la manera coma
se construyen los simbolismos de los alimentos en un medio indigena. Para
eIlo se echa mana de varios daros encontrados en documentos ernohist6ricos,

se comentan las palabras recopiladas en dos lenguas -nahuatl y tlapaneco­
y se considera eI contexro antropol6gico. Par ûltimo, pero no par eIlo menos
importame, se recurre a la botanica coma herramienta auxiliar para iden­

tificar a la especie, con la valiosa ayuda de Rubén Torres Garda y Araceli

Aguilar-MeIéndez.

El chiltepin entre los mexicas
En la obra deI fraile franciscano Bernardino de Sahagûn, redactada en el siglo

XVI, con la ayuda de los descendiemes dei imperio mexica, se menciona al chiltepin
en varias ocasiones. Sus traductores, Dibble y Anderson (Sahagûn 1950-1982,

p. 39, nota 22), identifican esta planta coma Capsicum frutescens L., var. bacca­
tum (segûn Hernandez 1960-1984, II, p. 435), cuyo nombre cientifico acep-
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tado es C baccatum (Aguilar, comentario personal). Proponen también otra

identificacion como Capsicum microcarpum (siguiendo a Santamaria 1978, l,

p. 496). Hoy sabemos que esta ultima es un sinonimo de la variedad baccatum
var. praetennissum (Aguilar, comunicacion personal). Sin embargo, C bacca­
tum es nativo de Sudamérica (Aguilar, corn. pers.; Carriw et. al. 2016), 10 que
muestra que esta identificacion no puede ser valida. En realidad, el chiltepin

mencionado en la obra de Sahagun es el Capsicum annuum var. glabriusculum.
Segun los estudiosos de los siglos XIX y xx, la palabra chiltepin provie­

ne del nmuad chiltecpin, chil[li]-tecpin, "chile pulgà', "como del tamano de

una pulga y muy picante", (Santamaria 1978, l, p. 496). Por consiguiente,

el calificativo "pulgà' -insecto de la especie Pulicidae- es un proeedimiento

doblemente metaforico, porque este chile es pequeno y pica como una pulga.
Robelo (1947, p. 133) admite el doble sentido de pulga: "ya sea por el tama­

no, 0 por 10 que pica, 0 por ambas cosas -dice la Academia"-. Sin embargo,

hay otra tradicion que toma su origen en el siglo XVI, entre 1570 y 1577, el

protomédico de Felipe II, Francisco Hernandez, realizo una expedicion a la
Nueva Espana, durante la cual redacto en latin dieciséis tomos ilustrados por

mas de 2 000 planchas. De regreso a Espana, murio antes de poder ver su pu­

blicacion, y sus escritos fueron custodiados en la biblioteca San Lorenw del
Escorial. Entonees, Francisco Ximénez se puso a la tarea de traducir al espa­
nol fragmentos de la obra de Hernandez, con los cuales publico cuatro libros

en 1615 (Brignon 2016). Si seguimos las ediciones sueesivas de Hernandez

(Hernandez 1960-1984, II: 435; Ximénez [1615] 1888) pareee que invoca­

ron como origen de la apelacion chiltecpin "el nombre de los mosquitos, a los

que pareee imitar en la pequenez y en el coler" (Robelo 1947, p. 133). Sin
embargo, y como 10 subraya con razon Robelo, el término tecpin significa
"pulgà' y no "mosquito" -cuyo nombre en nahuad es moyotl-. Ahora bien, la

razon de esta confusion se encuentra en la traduccion delladn al espanol, rea­

lizada en el siglo XVII. Me di cuenta de este error al consultar una de las com­
pilaciones de Hernandez realizada por el jesuita Juan Eusebio Nieremberg y
publicada bajo el titulo Historia Naturae, en 1635. Nieremberg introduee el

chiltecpin como el segundo género de chile, después dei cuauhchilli y antes dei

tonalchilli: "Secundum genus chiltecpin dictum, a cucilibus [sic] quos paruitate 6­
colore videtur imitari [el segundo género de chile se Hama chiltecpin, a causa
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de los mosquitos que parece imitar por la pequenez y el color]" (Nieremberg

1635: 363) (la traducciôn es mla).

El término que presenta la errata -a eucilibus- deberia decir a eulicibus,

que se traduce coma "a causa de los mosquitos", pero a su vez eulicibus es

un error de transcripciôn de la palabra pulicibus, de pulex, -icis, "pulga". Con

la identificaciôn de estas confusiones podemos conduir que el protomédico

Hernandez habia traducido correctamente 10 que escuchô de boca de los indi­

genas, pues pulex es el equivalente en latin de teepin. Estos errores ocurrieron

posteriormente, en el siglo XVII, y vinieron a sorprender a los eruditos con­

temporaneos.

El ehilteepin lIeva otro nombre: totoeuitlatl (toto[tl}-euitlatl), "excremento

de pajaro", coma se puede leer en la obra de Nieremberg: '~b aliis voeatur

totouiitlatl [sic], quod est pasterinum stereus [Es llamado por otros totoeuitlatl,

es decir, excremento pastoral (dei adjetivo pastorium 0 pastoricium)" (Nieremberg

1635: 363), la traducciôn es mia.

De nuevo, el trabajo de imprenta y la traducciôn introducen un error,

asimilando la palabra al estiércol de ganado. Por su parte, los eruditos mod~r­
nos tradujeron correctamente esta palabra por "estiércol de pajaros" (Robelo

1947: 133). Como en el casa de la palabra ehilteepin, la palabra totocuitlatl es

una metafora sobre el tamano dei chile, tan pequeno coma un excremento

de ave; ademas es una metonimia, debido a que los pajaros suelen corner los

diminutos frutos dei Capsieum silvestre y diseminar las semillas en sus excre­

mentos. Las observaciones contemporaneas han comprobado que "las aves son

los principales dispersores dei género Capsicum en su forma silvestre y que existe

una fuerte relaciôn ecolôgica entre los dos grupos" (Vasquez-Davila 1996).

En la actualidad siguen apareciendo nuevas exégesis dei término ehilteepin.

Aguilar Meléndez y Güemes Jiménez (en este volumen) senalan una traducciôn

interesante recogida en la Huasteca: tekpinehili significaria "jefe de los chiles". Reco­

nocemos una inversiôn de los elementos de la palabra compuesta ehiltecpin: teepin­

ehilli, en lugar de ehil[li}-tecpin. Lo interesante es que dicha inversiôn permite

la producciôn de un juego de palabras, seglin el cual teepinehilli empezaria

por tee, significando te{u}e[tli} 0 teeuh[tliJ; "senor, noble, persona de calidad"

(Siméon 1977: 538), hoy traducido por "amo" 0 "jefe". Es notable que el juego

de palabras tienda a calificar el ehilteepin como jefe de los chiles, pues veremos
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mas adelante que los indigenas tlapanecos de Guerrera la consideran coma el

chile de mayor antigüedad y ancestro de los demas.

Bernardino de Sahagun califica unos frutas frescos con los dos nom­

bres mencionados --chile pulga, chiltecpin (Sahaglin 1950-1982, VIII, p. 68) Y
excrememo de pajara, totocuitlatl (Sahaglin 1950-1982, X, p. 70)-. Ademas,
indica que el chiltecpin aparece en tres platillos, en particular los consumidos

por los reyes. El chiltecpicyoh -traducido camo "Heno de chiltecpin''- era una

preparaciôn de animales cocidos con chiltecpin, de la cual no se tiene noticia de

cômo se realizaba exactamente. Se preparaban de esta manera la carne de pavo,
chiltecpiyoh toto/in, los renacuajos, atepocatl chiltecpiyoh, los huevos de pescado

y alevines, michpilli chiltecpiyoh (Sahaglin 1950-1982, VIII, p. 37). Se guisaba un

mole de chiltecpin Hamado chiltecpinmolli, que acompaiiaba un platillo de gu­

sanos de maguey, meocui/i chiltecpinmo/loh (Sahaglin 1950-1982, VIII, p. 37);
también se mencionael mole de totocuitlatl(Sahaglin 1950-1982, X, p. 70). La

palabra mole significa que los chiles eran molidos. Par ultimo estan los platillos

chi/tecpinpani -seglin la ortografia de los ayudantes de Sahaglin y chiltecpim­
pani, siguiendo la ortografia normalizada del nahuatl-, comidas cubiertas con
chiltecpin, en particular unos atales 0 papillas de semillas de chia a chiya (Sa/via
hispanica): chian tzotzolatolli chilchopani ahnozo chiltecpinpani, atale de chia

cubierto de chile verde 0 de chile pulga; tlazyocuepalatolli [...] chianyoh chiltec­
pinpani, atale de chia cubierto de chile pulga (Sahagun 1950-1982, VIII, p. 39;

IV, p. 28). De estas datas se desprende que el Capsicum annuum var. glabriuscu­

/um se preparaba molido 0 se echaba entera en los platillos.
Por fin, el pequeno chile aparece citado par Alvarado Tewwmoc en­

tre los tributos pagados par los huaxtecas al imperio mexica, después de su

conquista par Ahuiwtl: "el chiltecpin, muy menudo [que] llaman [en] lengua

mexicana totocuitlatl" (Alvarado Tewwmoc 1998; Peperstraete 2007: 429).
Basandose en los textos citados, se puede asegurar la presencia del chil­

tepin entre los cultivas prehispanicos y su importancia en la dieta, pera los

escritas mencionan poco acerca de su simbolismo. La etnografia de los tlapa­
necos contemporaneos permite lanzar algunas pistas.
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El chiltepîn en los rituales de los dapanecos contemporaneos
Desde el ano 2000 realiw trabajo de campo intensivo en el municipio tlapane­
co de Acatepec, el cual cuenta con aproximadamente 25 000 habitantes y mas

de 50 comunidades de entre 300 y 1 000 habitantes (figura 2). Documenté,

en particular, los rituales llevados a cabo en la cabecera municipal y sus comu­

nidades llamadas comisarfas, las cuales poseen su propio gobierno subalterno
encabezado por un comisario, un suplente y varios regidores, coma 10 prevé la

ley del estado de Guerrero.
Cada ano, en enero, el comisario y sus ayudantes, recién electos, reci­

ben el cargo de manos del presidente municipal y, de regreso en sus comu­
nidades, realizan una semana de ritos de entronizaci6n. A principios de la

semana, el comisario y los grupos de titulares dirigen sus rituales a los difun­

tos, realizan un "fuego nuevo" y sacrifican un gato y un perro y, por medio
de una comida especial, hacen vota de penitencia. Al finalizar la semana el

grupo lleva ofrendas a varios lugares sagrados del territario comunal -eerros,

cuevas y manantiales-. Todo termina el sabado, al amanecer, con un bafio ritual
y la entrada solemne en el edificio comunal. Estos rituales han sido objeto
de una pelicula (Dehouve y Prost 2004) y varios analisis (Dehouve 2007a,
2007b,2016).

El chiltepin interviene al inicio del periodo de penitencia del nue­

vo equipo en el poder. En efecto, el miércoles, inmediatamente después del
alumbramiento ceremonial del fuego nuevo, empieza la penitencia de los hom­

bres electos y de sus esposas e hijos. Dicha penitencia comprende el ayuno,

la abstinencia sexual y la vigilia. El ayuno consiste en corner dos veces al dia,

coma de costumbre, pero alimentos de tipo especial. Hay que abstenerse

de 10 "agrio", contenido en los limones y las naranjas, y de los condimentos de

olor fuerte coma la cebolla, el epawte y la hierbabuena. Las relaciones sexua­
les entre los hombres y sus mujeres, asi coma eventuales relaciones adulteras,

quedan prohibidas. Estas dos prescripciones estan complementadas por la vigi­
lia, que consiste en abstenerse de sueno durante los primeros dias que siguen

al alumbramiento del fuego nuevo.

El respeto de la penitencia es una cuesti6n de vida 0 muerte, su tras­

gresi6n por parte del comisario, por ejemplo, puede conllevar la muerte de
sus vecinos por enfermedad 0 accidente (Dehouve 2012); y si ocurre alguna
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desgracia en eI pueblo los rumores acusacan al edil de haber tenido reIaciones

sexuales durante su periodo de continencia:

Si [el comisario] hace dieta, sale limpio, nadie muere, hay enfermedad pero

la gente no muere, cuando hace su dieta; y le agradecen al comisario cuando

no hubo problemas, que no muere nino, porque cumpli6 costumbre. Porque

si el comisario no quiere hacer su dieta, dicen todos los senores que cuando

hay enfermedad, se van a morir personas, ninos, gente grande, tres 0 cuatro

personas al ano, diario se mueren los ninos, y dicen que el comisario no hiw

dieta cuando entro. (Entrevista a Marcelina Vasquez, de Mexcaltepec, enero de

2002, en Dehouve 2016; 216-217).

Abora bien, este periodo de penitencia, tan importante, inicia con la ceremonia de

ingestion de una "triada de penitencià', constimida por una mezcla de tabaco con

cal, un caldo de chiltepin rojo, muy picoso, y tamales de mm crudo. Primero vie­

ne la mezcla de tabaco con cal. En la rona ritual dei centro de Acatepec, al termi­

nar eI alumbramiento dei fuego nuevo, los hombres forman un drculo en torno a

la lumbre encendida en medio de la casa de la comisaria. Cada uno se sienta en un

banco pequeno esculpido en madera, llamado por los pobladores "burrito", y que

simbolizara su compromiso de respetar la penitencia. Asi sentados, cada uno reci­

be poc parte dei especialista rimai una mezcla de hojas de tabaco verde (Nicotiana
rustica; ndi, en tlapaneco) machacadas con cal (idi, en tlapaneco) preparada con

anterioridad. Esta mezcla fue llamada picietl por los ayudantes nahuas de Sahaglin

(1950-1982, x, p. 140), Ytambién era conocida coma tenexyetl en la rona nahua

de Guerrero, a principios dei siglo XVII (Ruiz de Alarcon 1892: 139 y 157); por

otro lado, en textos provenientes de la Mixteca, la llamaban belefzo Qansen y

Pérez 2009, p. 42, nota 38). Notese que eI término belefzo (Hyoscyamus spp.) es

castellano y refiere a una planta supuestamente usada por las brujas europeas

-junto con la belladona (Atropa belkuJona)-; ambas plantas penenecen a la familia

Solanaceae y contenienen alcaloides (Katz, comunicacion personal).

El especialista rimai da vueItas al drculo, suministrando a cada uno una

pizca de la mezela, empezando en orden jerarquico par eI comisario. Debe

completar cuatro vueltas, la que significa que cada uno de los penitentes traga

cuatro pizcas. Con la misma mezcla de tabaco, los participantes se untan las
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coyumuras y la nuca para conseguir la proteccion de su cuerpo. Mas tarde, la

sobra de la mezcla sera colocada en los pies de la mesa del comisario.

Cuando finaliza la ingestion de la mezcla de tabaco con cal, empieza la

comida de penitencia (figura 3). Al finalizar esta comida, los bancos sobre los

que se semaron los hombres para tomar el tabaco y la comida de penitencia

se dejan al calor del fuego unas horas, posteriormeme estos burritos seran en­

terrados debajo de la mesa dei comisario -l1amada "mesa de justicià', porque

es ellugar dei mando- y encima dei cuerpo de un gato sacrificado. Se quedan
ahi todo el periodo anual del gobierno de las autoridades y represeman la prue­
ba de que el comisario y sus ayudames han observado la ceremonia iniciada

con la comida de penitencia y proseguida durante el nûmero de dias 0 meses

senalado por el especialista ritual.

He mostrado en otro lugar que las preparaciones culinarias Forman parte

dei complejo lenguaje ritual que se expresa en las ceremonias indigenas de ayer

y hoy (Dehouve 2013a y 2013b). Como practica religiosa mediame la cual

un grupo 0 un individuo procura alejar el mal y conseguir la prosperidad, cada

ritual conforma una construccion en la que todo esta cargado de sentido y de
eficacia magica: las palabras, los gestos, los objetos, los ingrediemes, los colores y,

en este caso, los alimentas y bebidas ingeridos. Ninguna falta en el rituai debe

arruinar esta composici6n, y cada detalle tiene que mamenerse de acuerdo con

la finalidad ceremonial. Esto significa que debemos analizar en conjumo los

elementos de la triada.

En algunas ocasiones los platil10s tienen un significado metaforico,

a menudo perceptible en los términos que los describen. Asi, por ejemplo,

entre los mexicas, el chocolate recibia el nombre metaforico de "corazon­

sangre", razon por la cual los ûnicos que 10 podian beber eran aquel10s que

habian hecho varios prisioneros, 0 en otros términos, los que daban de corner

corarones y hadan beber sangre a los dioses (Sahagûn 1950-1982, VI, p. 256).

Ûtro ejemplo es el nombre de un platillo hecho a base de maiz hervido, el
pozolli -actual pozole-. El significado de esa palabra en nahuatl es "espumà'

y el verbo que le corresponde es pozoni, "hervir, borbotar, agitarse, hablando

de un liquido" (Siméon 1977: 390). Lo que hierve y espuma es el agua-el

agua del mar, agua del rio 0 el agua de la ol1a-, por tamo, por media de estas

metaforas, el consumo dei porole promovia la fertilidad.
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Figura 3. L.a 'umiJa de penit 'ncia (tam;:d .- y :lido de chiltepfn), en Barranca Pobre

(mlwici( i d c:arep·). r; l : D. Dehouve (en 'r de 200';).

;.QUl- 1asa on el chiltcpin, lo~ camJles de maiz [udo y la macla Je tabaco con

al? No pi n ~ue Il 10 vehiculas dl: medforas entre los t1apanecos, por

la que se deben anJ.lizar en uncion de las cJ.rJ.crerlsticas culturJlmente cons­

rruiJJ~ y pèrcibida~ yue Pl) n. La reAexion s( bre las cUJlidades comparridas

por los cre ingredi otes n s p 'rmitirâ entcnder mejor los simbolismos de cada

uno de eLlos '. en panicular, dd chiJrepin. AULIque a primera vista el tabaco.

el chiltcpin, 10: tclmale:. n J rienen nada n comûn, ver mus que comparren

varias pr piedade .

Dolor y proteccion

"J taba 0 verde con cal simb Hza el sufrimi nta de los tirulares de los cargos y

u compromisa de respctar b penitencia durante el periodo pl' scriro. Es una

prlleba rcmida porque - Oml) Jj n- "ard " garg~lJlta'·. n e.specialista ritual

m 11 ha: "Me [ co en Cllixinipa [orra camunid· cl de Acarepcc]; 10 preparan

con pura aJ, hasca vas a vomitar con tanta cal. Eso no es nada, riene poquira,

l1ümas alg Je <llnargo, p ro no se e qucma la [ripa. CllJndo tiene mucha cal,

pro 0 .t vomito". Y a on e;a a a los homhres: "Cuando terminen, romen agua
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para que se les baje. Si ya terminaron estos, van a corner los tamales" (Dehouve

documentos fflmicos inéditos).

En efecto, los tamales presentan la misma ventaja que el agua de "bajar

tantito" la irritaciôn producida por el tabaco con cal. Asimismo desempefian

el papel de acompafiar el caldo de chiltepfn que, a su vez, arde. Para preparar el

caldo se pone el chiltepfn a hervir en agua sin saI ni condimento alguno. A

veces, se mezcla con otra clase de chile que da al agua un color rosado, pero

el chiltepfn es el unico ingrediente de importancia. Es tan picoso que para

ingerirlo es necesario echar cucharadas de caldo sobre los tamales. En otras

palabras, los tamales ayudan a beber el caldo y a reducir la sensaciôn queman­

te del tabaco verde con cal. En algunas comunidades prôximas a la Costa,

coma Mexcaltepec, el chile utilizado recibe el nombre de "camarôn" por su

semejanza con los camarones consumidos en caldo por los costefios. Esto es
una broma, ya que el caldo de chile no es una comida considerada sabrosa, sino

hecha para provocar dolor.

El tabaco con cal y el caldo de chiltepfn comparten, pues, una misma

propiedad: la de provocar dolor y quemazôn. Hay que afiadir que, al ser tra­

gados, ambos purifican el cuerpo y le otorgan fuerza, coma 10 aclaran los partici­

pantes de la ceremonia. Ademis, el tabaco con cal adquiere un roI adicional

de protecciôn del cuerpo, cuando se unta en las articulaciones y la nuca, lugares

por donde se cree que las enfermedades penetran en los huesos. La ingestiôn

del caldo de chile otorga también una protecciôn, coma 10 precisaron los tla­

panecos. Es interesante que Aguilar y Güemes (en este volumen) documen­

ten entre los nahuas de la Huasteca usos médicos del pequefio chile, Hamado

pitzahchilli: sirve en particular contra el odio y las envidias y para prevenciôn

de los males. Otros usos ceremoniales comparables han sido documentados

en Oaxaca (Sault, en este volumen), donde el chiltepfn protege y cura de la

envidia y del enojo. Long-Soifs (1998) también menciona diversos usos de los

chiles en relaciôn con la protecciôn espiritual. Dichas practicas profilacticas
acompafian casi siempre un uso medicinal, es bien sabido que desde la época

prehispanica el tabaco con cal cura varias enfermedades (véase, por ejemplo, la

cura de los ojos por el picietlen Ruiz de Alarcôn 1892: 201-202), mientras una

serie impresionante de males se alivian desde tiempos prehispanicos hasta hoy

en dfa con la ayuda del chiltepfn (Aguilar-Meléndez, comunicaciôn persona!).
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Los tamales de penitencia de los tlapanecos son de maiz crudo, es decir,

los granos --en lugar de ser hervidos con cal segUn el procedimiento de la nixta­

malizaci6n- son martajados en seco en el metate 0, mas frecuentemente hoy en

dia, molidos en seco en el molino de mano. La harina asi obtenida se revuelve
con agua para preparar una masa con la que se reUenan los totomochtles, sin
afiadir sal ni condimentos. Los tamales envueltos en las hojas de maiz se cuecen

al vapor en una olla. Aunque los tlapanecos no mencionaron la purificaci6n y
la protecci6n en el caso de los tamales de maiz crudo, se puede conjeturar para

esta situaci6n espedfica que "el empleo de harina no nixtamalizada se vincula

elaramente con la transmisi6n de fuerza y vigor" (Mazzetto 2015: 160), como

ha sido puesto en evidencia en otras regiones. Mazzetto recuerda que en Oaxaca,

ciertos atoles de maiz crudo se preparan para "revivir 0 rehidratar enfermos". En­

tre los mayas yucatecos este brebaje se preparaha y consumia "en varias ocasiones

rituales relacionadas con el cielo agricola [...] pero tamhién con [...] un ritual
contra los malos aires, la cosecha de la miel 0 la caceria. En particular, la toma­

ban los perros que iban a cazar venados en las montafias" (Gabriel 2006, citado
por Mazzetto 2015). Pienso que este detalle no se vincula tanto con "el concepto
de aumento de rendimiento" (ibidem) sine con la protecci6n corporal, pues los

cazadores de venados y recolectores de miel necesitan protegerse de los malos

aires. De esa manera, los tamales de maiz sin nixtamalizar son considerados
coma poco sabrosos, pues carecen de condimento y, por tanto, conforman una

comida de penitencia, ademas de trasmitir vigor y protecci6n.
Para resumir, el tabaco con cal, el caldo de chiltepin y los tamales de

maiz crudo comparten un conjunto de propiedades que vinculan el dolor
con la transmisi6n de fuerza, la cura de los males y la protecci6n contra las
malas influencias.

Antigüedad
Ante los ojos de los tlapanecos, la triada de penitencia tiene otra caracteristica:

la de tener una gran antigüedad. Los especialistas rituales comentan que todo
10 que utilizan durante sus ceremonias debe ser antiguo porque se destina a
seres antiguos; en efecto, las potencias naturales coma ajku 0 San Marcos (que

ocupa los cerros y manda la l1uvia), kumba (la tierra) 0 ajka (el sol), tienen

en comun el existir desde el principio del mundo (Dehouve 2007h: 50-51).
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Por consiguiente, es necesario darles unicamente productos tan viejos coma

ellos. Es la razon por la cual en las ceremonias, en lugar de velas -un producto
reputado coma reciente- se utilizan hilos torcidos de algodon blanco llamados
guma, hilo que representa el cuerpo dei hombre que se ofrece a las potencias.

Es impresionante notar que, de esta manera, los especialistas rituales conservan

la memoria dei origen de los productos utilizados durante las ceremonias. En

efecto, la investigacion comprueba que las velas son recientes porque han sido

importadas por los espafioles, mientras los mexicas confeccionaban objetos de
hilos llamados poton. En la region central dei actual estado de Guerrero -de
lengua nahuatl-, a principios dei siglo XVII un cura observo el uso de "hilos"

semejantes: "Con esto salia [el penitente] a su viaje, llevando para su primera

ofrenda copal, que es incienso de esta tierra, y unas madejas de hilo grueso

de algodon mal hilado, al modo dei que se hace el pabillo, 0 algun pafiuelo
tejido de aquel género de hilo, que por esta llaman poton: quiere decir poco

torcido, que a trechos descubre el algodon; asi 10 he hallado yo en las ofrendas

de los montones de piedra" (Ruiz de Alarcon 1892: 134 y 140).

El tabaco con cal es evidentemente de origen prehispanico (Sahagun
1950-1982, x, p. 140; Ruiz de Alarcon 1892, pp. 139 Y 157). Pero 10 mas
interesante es 10 que dicen los especialistas rituales de los tamales de maiz cru­
do. Hacen notar que utilizan tamales cocidos al vapor en sus ceremonias, y no

tortillas tostadas en el cornaI, porque los primeros tienen mayor antigüedad

que las segundas. Segun Katz (este volumen), esta asercion esta comprobada
por la arqueologia (Fournier 1998):

La tortilla es una de las preparaciones mis tardias de la época prehispanica. El

tamal, entre otras preparaciones, es bien anterior a la tortilla. En la Mixteca se

encuentran restos arqueol6gicos de cornai en 400 a. C. (periodo Preclisico),

pero no se sabe si fue usado para cocer tortillas. La tortilla se generaliz6 en el

centro de México solo en el Posclasico".

Ademas, los tamales de penitencia de los tlapanecos son de maiz crudo, es decir,

no nixtamalizado, yes posible que el uso de maiz crudo sea anterior a la inven­

cion dei tamal: "algunos platillos dei pais mixteco que no requieren nixtama­
lizacion [... ] pueden ser aun mas antiguos". (Katz 2013: 41, 42), traduccion
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mia. Asi, los tlapanecos suman en sus rituales las dos maneras mas antiguas de

preparar el maiz: crudo, es decir, no hervido con cal, y en tamales, es decir, no

en tortillas.

En cuanto al chiltepin, se opone a los chiles cultivados de gran tamano,

de la misma manera en que los tamales se oponen a la tortilla y el maiz crudo

se distingue del maiz nixtamalizado. En efecto, el chiltepin conserva la fama

de ser un chile antiguo. Como 10 dijimos, Capsicum annuum var. glabriuscu­

lum (Dunal) Heiser & Pickersgill es identificado como el ancestro silvestre de la

especie Capsicum annuum L., cuyas variedades cultivadas son las mas utiliza­

das en México y en el mundo (Aguilar-Meléndez y Lira, en este volumen). De

esa manera, los rituales tlapanecos conservan la memoria de una historia de

muy larga duraciôn, pues la existencia del chiltepin es anterior al inicio de la

agricultura en México y se remonta a miles de anos.

Autoctonia
De manera general, en todo el México indigena los productos utilizados en

las ceremonias suelen ser de origen local. Es bien conocido que los especia­

listas rituales no sacrifican pollos de granja sino los llamados "de rancho", y

no cocinan maiz hibrido, sino maiz criollo. Abora bien, en Acatepec las hojas

verdes de tabaco, machacadas con cal, son producidas en los jardines de los

especialistas rituales que las preparan; el maiz molido para hacer los tamales

es criollo; y, sobre todo, el chiltepin se distingue de los chiles de gran tamano

y de diversos sabores utilizados para la preparaciôn de moles especiales que se

compran en los mercados. El chiltepin se concibe como un chile "de rancho",

sencillo y adaptado a la tierra. El hecho que se pueda cosechar de manera se­

misilvestre refuerza este significado.

Palabras finales
Podemos resumir las razones que llevaron a los especialistas rituales tlapanecos

a incluir el chiltepin en sus comidas de penitencia. Considerado junto con los

otros dos elementos (el tabaco con cal y los tamales de maiz crudo) tiene las si­

guientes propiedades: es muy picoso, irrita la garganta, provoca dolor, purifica

el cuerpo, otorga protecciôn, es muy antiguo, contemporaneo de las potencias

naturales que nacieron al principio del mundo, y es un producto autôctono.
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A pesar de 10 diferentes que pueden parecer eI chile, eI tabaco y los tarnales ante

nuestros ojos, esran lejos de constituir un grupo ecléctico, la "trfada de peni­

tencià' compane, no una sola propiedad, sino un conjunto de propiedades
idoneas para la proteccion de quien la ingiere. Su simbolismo es el resultado

de una construccion colectiva milenaria basada en varias técnicas de produc­

cion (recoleccion deI tabaco y el chiltepin, cosecha dei maiz) y transformacion

(mezda deI tabaco con cal, coccion deI chiltepin en agua, molienda deI grano

de maiz en seco antes de cocer los tamales al vapor). Ano tras ana, los rituales

que recurren a estas ingredientes mantienen la idea de la antigüedad de estas

productas y estas técnicas, conformando una memoria viva deI pasado material

de los pueblos indigenas.
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El chile en la

Mixteca alta de Oaxaca:

de la comida al ritual

Esther Katz

El chile es un elemento central de la comida y la cultura mexicanas, pero en
cada región adquiere ciertas particularidades. Con base en el trabajo de caropo
llevado a cabo desde hace más de 30 años en la región de la Mixteca -conocida
en mixteco como Ñu Saui, Tierra de la Lluvia-, voy a describir y analizar aquí
los usos alimentarios y rituales del chile. Presentaré primero la metodología
empleada para esta investigación -etnobotánica y antropología de la alimen­
tación- y el papel cultural del chile como marcador de identidad y de género
en México, en general. Luego me enfocaré en las particularidades del chile en
la Mixteca alta. Describiré las variedades de chile cultivadas y utilizadas, así
como su empleo culinario -en particular en salsas y moles- y sus usos ri­

tuales. Finalmente mostraré, a través de todos estos aspectos, el papel cultural
del chile en la Mixteca: su relación con la identidad, el género, las diferencias
sociales y nacionales, el cuerpo, el sexo y la representación del cosmos.

Metodología
Colecté los datos que voy a presentar en un trabajo de campo antropológico
llevado a cabo durante varios años en la Mixteca alta.' El principal método de

1 El trabajo de campo fue realizado pnmero en el marco del proyecto "Biología humana

y desarrollo en la Mixteca alta", dinqido por los doctores L. A. Vargas, C. Serrano (IIA-UNAM) y

Ph. l.efevre-Witier (CNR5, Francia), con el apoyo de una beca de la UNAM, otorgada por las

secretarías de relaciones extenores de México y de Francra, de 1983 a 1986. Recrbí también

un subsidro de Joven Investigador del servicio de las Areas Culturales del Ministerio de la

lnvestrqación y de la Educación Nacional francés en 1987, así como un financiarmento del
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investigaci6n de la antropologia es la observaci6n participante, la cual consiste

en registrar las actividades de la sociedad estudiada, participando en ellas cuando

sea posible; de esta manera el antrop610go pretende colocarse en una posici6n a

partir de la cual pueda observar a la sociedad desde el exterior (independiente­

mente de que se trate de su propia cultura 0 de una cultura diferente) y, al mismo

tiempo, trata de entenderla desde el interior. Ademas, lleva a cabo entrevistas, las

cuales pueden estar basadas en cuestionarios, pero sin dejar fuera las entrevistas

semiabiertas, es decir, aquellas en las que se deja hablar a la persona entrevistada
sin limitar sus respuestas; de esta forma se obtiene informaci6n mas amplia, aso­
ciaciones de ideas y datas que no habian sido considerados originalmente.

Asimismo, para entender las categodas de pensamiento y el simbolis­

mo dentro de una comunidad, se analiza el discurso y los términos usados en

la(s) lengua(s) local(es). Otro asunto importante es comparar la informaci6n

recopilada de diferentes Fuentes e informadores. Lo ideal para validar un data

es que sea confirmado, por 10 menos, por tres personas diferentes. Se preconi­

za que el antrop610go que quiere analizar a fondo una sociedad se establezca

un tiempo considerable (de preferencia varios meses) en ellugar de estudio,

pero ciertos estudios pueden también llevarse a cabo en un tiempo corto.

La Mixteca abarca la parte occidental dei estado dei Oaxaca y cubre

también una franja dei sur dei estado de Puebla y dei oriente dei estado de

Guerrero. Esd. poblada por indigenas mixtecos y por mestizos, con algunos

enclaves chochos, popolocas, triquis y amuzgos. Se divide en tres zonas: la Mix­

teca alta -zona noreste con mayor altitud-, la Mixteca baja en el oeste y la

Mixteca de la Costa, en el sureste.

Para realizar mi doctorado, vivi entre 1983 y 1985 en San Pedro Yosotato,

un pueblo de la Mixteca alta oaxaqueiia, ubicado en el distrita de Tlaxiaco,

Centro de Estudios Mexlcanos y Centro-Amencanos (CEMCA), en 1990. En los alios slgulentes,

las visitas de campo fueron combinadas con particlpaciones a congresos, financladas por

el Instltuto de Investlgaciones para el Desarrollo (IRD). El trabaJo de campo, en 2011, fue

financiado por el proyecto de la Union Europea ENGOV (Gobernanza Ambiental en Aménca

Latina y el Canbe), subproyecto Bek(onal) (ConstrucCion e intercamblo de saberes sobre los

recursos naturales) (FP7-2010) (SSH-CT-2010-266.71 0), en 2013 por ellRD y en 2015 por el pro­

yecto Sorbonne-Universltés-Convergence PAUM (Patnmonlos allmentarios y practlcas culina­

nas), que dtrlgi. Los datos colectados desde el final de 2013 contnbuyen también al proyecto

ANR-FoodHent (Patrimonio altmentano y gastropolitlca), dingldo por C. E. de Suremain (IRD).
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justo en eIlîmite con la Mixteca de la Costa. Posteriormente, ya radicada en la

Ciudad de México, continué visitando eI pueblo durante estancias conas por

un periodo de dos aiios, hasta 1987. Durante estos cuatro aiios visité también
otros pueblos de la region y, de manera informaI, otras regiones de México.
Luego, a 10 largo de los anos siguientes, visité la Mixteca aIta esporadicamente,
siendo la ultima vez en 2015. Aqui compilo también aIgunos datos de la ciu­
dad de Tlaxiaco, deI pueblo mixteco de Santa Maria Cuquila -que colinda con

Tlaxiaco- y deI pueblo triqui de San Andrés Chicahuaxtla, localizado entre San

Maria Cuquila y la ciudad de Putla, en eI distrito de Putla. Visité ocasionaI­

mente ese pueblo varias veces desde 1984, y en 20Il pasé dos semanas ahi para

llevar a cabo una investigacion. ReaIicé las entrevistas en espaiiol, pero cada vez
que pude levanté vocabulario 0 frases en la lengua indigena local.2

Ademas, gracias a las indicaciones y al apoyo de los botanicos deI La­
boratorio de etnobotanica dei Jardin Botanico de la Universidad NacionaI Au­
tonoma de México ,(UNAM), empleé métodos de etnobiologia, en panicular

2 AI iniCio de mi trabajo de campo en San Pedro Yosotato, la mayoria de los adultos de mas de

30 arios hablaba espariol y mixteco; algunas personas de mas de élJ arios no hablaban espariol,

pero 10 entendian, y varias personas de edades diferentes no hablaban mixteco, aun cuando

10 comprendieran Estas ultimas eran de origen mestlzo 0 no habfan practicado el mixteco con
sus padres. Las personas de menas de 30 no hablaban mixteco, debido a que los padres no ha­

blaban esta lengua con sus hijos. Ahora, en este pueblo, los locutores de mixteco tienen mas

de 60 arios. En los pueblos vecinos, en cambio, hace 30 arios el mixteco era hablado por una

mayorfa de los habitantes y, en Chlcahuaxtla, casi todos los habitantes hablaban tnqui. Actual­

mente hay personas que han deJado de hablar su lengua nativa en esos pueblos, pero la
mayoria de los habitantes continuan usandola. Tanto el mixteco como el triqui son lenguas

tonales de la familia otomangue de la rama mixteca, pero no son mutualmente inteligibles,

ya que se diferenCiaron hace va rios sig los. Segun el cense de 2015, 517 665 personas hablan
mixteco y 25 674 tnqui (INEGI 2015). Hace 30 arios los Iingüistas divldfan el mixteco y el triqui

en diferentes dialectos, pero actualmente el Instltuto Nacional de Lenguas Indigenas (INALI)

considera que eXlsten 81 lenguas diferentes dentro de 10 que se Ilama ahora la agrupaci6n

lingüfstlca dei mixteco, y 4 lenguas tnqui (INALI 2010). Cada lengua esta presente en une 0 dos

munlClplOS. El mixteco de San Pedro Yosotato esta agrupado con el mixteco de dos pueblos
veclnos -Santa Maria YUCUltl y Santiago Nuyoo- baJo el nombre de "mixteco dei suroeste",
o en mixteco local: tu 'un saVI, presentando ligeras vanaclones en cada una de las tres comuni­

dades. El triqui de Chlcahuaxtla es clasificado como triqui de la Alta, gui a'mi nanJ nï'ïn (INALI

2008). Para la transcripCl6n de los términos en triqui agradezco a Fausto Sandoval, maestro

bilingüe de Chicahuaxtla, por su ayuda.
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de etnobotanica. El objetivo inicial era trabajar sobre la alimentacian, sin

embargo, la mayor parte de los alimentos provenian de la agricultura y de la

recoleccian, por 10 que también tuve en cuenta esas practicas. En 1985 y 86
colecté ejemplares de plantas utiles -incluyendo chiles-, que deposité en el

Herbario Nacional de México (MEXU) del Instituto de Biologia de la UNAM.

Fueron identificados par los botanicos del Laboratorio de Etnoboranica y en
aigunos casos por los taxanomos del MEXU.

En el area de la antropologia, mi trabajo fue guiado por escritos de la
antropologia de la alimentacian. El primer trabajo de este tipo que aborda el
tema fue publicado en la década de 1930 (Richards 1932), pero fue después

de 1970 que se desarrollaron investigaciones en este campo, y desde entonces

se ha incrementado el numero de trabajos sobre este topico. Los antropologos
han mostrado que, a través de la alimentacian se expresan las relaciones de
poder (Appadurai 1981; Mintz 1965), entre clases sociales (Goody 1982),

de género (Abdala y Menasche 2008; Counihan y Kaplan 1998; Weismantel

1989), las ideologias politicas y religiosas (Appadurai 1988; Pilcher 1998), la
identidad (Ohnuk.i-Tietney 1993) y también se simboliza el cuerpo, la sexua­
lidad, la reproduccian, el universo (Hugh-Jones 1979; Katz 2013). Los cam­
bios alimentarios son un barometro de los cambios sociales (Suremain y Katz

2009). Como 10 vamos a ver, el chile ilustra todo esto a la vez: se relaciona con

la identidad, el género, las diferencias sociales y nacionales, el cuerpo, el sexo

y la representacian del cosmos.

De la nadon al pueblo: el chile como marcador de identidad y género
Contrario a 10 que sucede con el sabor dulce, la apetencia por el picante no es
innata, sino adquirida y mantenida culturalmente (Fischler 1982; Rozin y Schiller
1980). En México, el chile es un marcador de identidad nacional, el consumo
de esta planta diferencia a los mexicanos de los gringos (Katz 2009). Por otro
lado, dentro del pais se come mas picante en el campo que en la ciudad, e in­

cluso se incrementa en ciertas regiones. En el estado de Oaxaca se come picante

en abundancia y la comida regional cuenta con numerosos moles y salsas pre­

parados con chile. En la Mixteca los indigenas usan constantemente el chile en

su cocina. En esas zonas montaiiosas, donde los habitantes trabajan duro para
obtener su sustento a partir de la tierra, se considera que el chile da la fuerza y
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Tabla 1. Variedades de chiles usados en San Pedro Yosotato y sus usos.

Nombre mix- Nombre Nombre Comprado Antiguo Uso Preparacion
teco espa6.o1 cienti6co Cultivado Reciente
Ya'a chile Capsicum
Nu Kaa ("pueblo pudeco, annuum var. comprado, cultivado antiguo seco salsa, chili, atole, asado, en polvo
de hierro", des- costefio annuum en Purla yen mole
ignacion mixteca amarillo
para Purla)

'ichi siki ("carnino serrano, annuum var. comprado recienre fresco y crudo y en caldo
de arriba") gordo, annuum enlatado

jalapefio

de arbol annuum var. comprado recienre
annuum

chile ancho ancho annuum var. comprado recienre seco mole negro y mole
annuum amarillo

guajillo guajillo annuum var. comprado recienre seco mole
annuum (poco cultivado en el amarillo y salsa

pueblo y cafetales)
liki piquin, annuum var. comprado anriguo seco salsa, mole, crudo yen caldo
(pequefio) tipin ~l4briusculum fresco

nanche cultivado (poco) recienre fresco crudo y en caldo
(cafetaies)

morron morron pubescens cultivado (pueblo y recienre fresco crudo, salsa y en caldo
cafetales), comprado
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resistencia de la que careeen los "delicados" habitantes de las ciudades: "somas
fuerres, porque comemos puro chile" , se escucha decir en la region.

Ademas, los hombres comen, generalmente, mas picante que las muje­

res; cuando comen el chile crudo, tan picante que los haee sudar, se enorgu­

lIeeen de aguantar tanto ardor y se sienten muy machos.3 El chile simboliza
también el sexo masculino. Numerosos son los chistes y a1bures que aluden a
esta aeepcion del chile, asi coma las alusiones y propuestas sexuales disfraza­
das de vocabulario a1imentario, tales coma: "~quieres mi chile?" 0 "aqui picà'.

El machismo yel nacionalismo pueden también conjugarse. Muchas veees oi
en la Mixteca expresiones del tipo: "nosotros los mexicanos somos muy ca­
lientes porque comemos puro chile [mientras que] los gringos son muy frios".

Esos daros pueden aplicarse a muchas regiones de México, pero vamos a ver

ahora los usos parriculares del chile en la Mixteca.

El chile y sus variedades en la Mixteca
En San Pedro Yosotato, los hablantes de mixteco lIaman al chile ya'a, mientras
que los triquis de Chicahuaxtla 10 nombran hia'aj. El puebla de Yosotaro esta
localizado en una cumbre a 1 900 m de a1titud, pero sus tierras oscilan entre los

2 300 Y 800 m. El pueblo de Chicahuaxtla esta localizado en la misma cadena

montanosa, en una cumbre a 2 500 m de a1titud, con tierras de 2 900 a 800 m

de a1titud. El chile creee mejor en tierras calientes porque es susceptible a las ba­
jas temperaturas; en tierras frias es neeesario sembrarlo en a1macigos y trasplan­

tarlo al acabar las heladas (Long-SoIfs 1986). En la Mixteca a1ta los habitantes

plantan un poco de chile en sus jardines, sin embargo los mayores cultivos de
chile se encuentran en la Mixteca de la costa, en la localidad de Putla, al sur del
actual distrito de Tlaxiaco, en un valle ubicado a 800 metros de a1titud. La varie­

dad local de chile de Putla -llamada actualmente chile putleco 0 chile costeno­
es delgada, de 8 a 10 cm de largo aproximadamente y es consumida verde y seca.

Purla era conocida desde la época prehispanica coma zona productora

de chile, tal coma se menciona en Relaciones Geogrdjicas dei Siglo XVI: "La con-

3 ROZIn y Schiller (1980) mencionan también que los mexicanos asocian el consumo dei chile

con la fuerza y el machismo pero, segun su estudlo, no hay una dlferencia marcada en el con­

sumo dei chile entre hombres y mujeres.
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trataciôn deste pueblo es que siembran cantidad de ajl; tienen maiz y frijoles
y frutas, que llevan a vender a los mercados, y, a trueque de/fo, compran otras

cosas que han menester" (Acufia 1984: 317).

Desde tiempos antiguos hay intercambios entre la Mixteca alta y de la
costa. Hasta los afios de 1960, antes de la construccion de la via que conecta

la carretera panamericana -que pasa por el norre de la Mixteca- con Pino­

tepa Nacional, los habitantes de las tierras alras caminaban con mulas hasta la

Mixteca de la costa para obtener chile, junto con sal, pescado salado y jicaras.
Todavia exisdan arrieros que hadan ese trayecto hasta la década de 1980, tal

como 10 observé en el periodo de 1984 a 1985. Don Emiliano, originario del
pueblo alfarero de Santa Maria Cuquila, me conto que su padre hada comercio

de ced.mica con las comunidades de la Mixteca alta y de la costa y que éllo

acompafiaba. Como los caminos no eran seguros, no llevaban dinero y practi­
caban el trueque. A la costa llegaban con sus mulas hasta Pinotepa Nacional,

donde intercambiaban ollas por sal y pescado salado, mientras que en Putla las

trocaban por chile. Los comerciantes de la costa también llevaban chile costefio

a los mercados de la Mixteca alta. Hasta la fecha, se encuentra este chile en los
mercados locales, proveniente no solo de Putla, sino también de Zacapetec y

Cacahuatepec. Algunas personas de Yosotato tienen terrenos en Putla y cultivan
la planta en esta zona. Hasta los afios sesenta, seglin los habitantes de Yosota­

to, el chile costefio era casi el linico chile que se encontraba en la region, junto
con el chile piquin, y 10 confirman habitantes de Chicahuaxtla. Sin embargo,
desde que se abrieron las carreteras, el chile costefio esta compitiendo con chiles

producidos en otros estados, a gran escala, y comercializados en todo el pais:
el chile ancho, el guajillo, el puya, asi como otros parecidos al chile costefio:

el de arbol y el serrano, -as! como el jalapefio vendido enlarado-. Ademas, se

extendiô en la regiôn el cultivo del chile morron (Capsicum pubescens), llamado
en otras regiones "chile manzano". Mientras que el chile costefio es multiuso,
empleado tanto fresco como seco, tanto en salsa como en mole, los nuevos

chiles rienen una funcion especializada: el chile morron para las salsas crudas,

el serrano y el de arbol para salsas crudas 0 cocidas, y el guajillo, el puya y el
ancho para los moles.

En los levantamientos botanicos que hice en Yosotato, entre 1985 y 1986,

encontré algunas plantas de chile en los patios. Identifiqué chile guajillo en algu-
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nos sitios alrededor de las casas del pueblo -llamados localmente corrales y en

mixteco yata ve'i, atras de la casa- a una altitud aproximada de 1900 m. Lo
encontré también en algunos jardines cercanos a las cabanas de los cafetales,

entre 900 y 1 800 m de altitud, asî coma el chile nanche. Ese ultimo chile,

también llegado después de 1950, no es comercializado, sino solo cultivado

por algunas personas. Desde hace varias décadas los habitantes de la Mixteca

alta cultivan también el chile morron en pequenas cantidades; 10 encontré en

jardines del pueblo y en los cafetales. Esta adaptado a las tierras altas, ya que

es originario de los Andes peruanos, en donde 10 llaman rocoto. Este chile
fue introducido en México en el siglo xx (Long-Solis 1986). Durante la ex­
pedicion botanica rusa, de 1925 a 1926, Bukasov (1930: 527), colaborador de

Vavilov, anoto su presencia en casos aislados en Medellin, Colambia, y Quetzal­

tenango, Guatemala, pero no en México. En 2004 don Donato -nacido en
1917 en San Pedro Yosotato- me conto haber introducido en su comunidad

el chile morron amarilla, que habia encontrado en Tlaxiaco, donde iba a la

escuela. Dijo que le gusto el picante de ese chile, asi que 10 sembro en su

puebla. Él tendria 120 15 anos en aquel tiempo, por tanto ese evento ocurriria

alrededor de 1930, sin embargo, otros habitantes de Yosotato dicen que 10

descubrieron este chile alrededor de 1950; aun asi queda la posibilidad de que

la planta no se difundiera de inmediato. La gente de Yosotato come el chile

morron crudo porque es carnudo y no se seca facilmente, aunque en Peru

se encuentra tanto fresco coma en polvo, tal coma 10 observé en aquel pais.

El chile en la comida

Comida y "taco"
Los mixtecos y los triquis consideran que una comida (mixteco: neyu, triqui: ni­
hiaa) esta compuesta de uno 0 varios platillos caldasos acompanados de tortillas.

Generalmente se trata de un caldo de frijol, también se puede agregar un caldo de

carne si los recursos de la familia 10 permiten, 0 un caldo de quelites. Si en casa

de penuria no hay frijol, el plata de quelites 10 reemplaza (Katz 1992).4 Para la

4 Actualmente los mlxtecos y tnquls, en particular los )ovenes, comen menos quelites que en

el pasado, ya que son conslderados comlda de pobre.
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comida se pone un poco de chile en la olla de frijol, de quelites 0 de carne, y una

salsa picante en la mesa para servirse a gusto. El caldo se puede sustituir con un

mole de frijol, de carne 0 de hongos, y en este caso no se pone salsa en la mesa.

Se pueden servir también tamales rellenos de frijol 0 de mole con carne, pozole

con mole y carne 0 masa de barbacoa -nixtamal quebrado cocido en homo de

barbacoa- con un poco de chile.5 Esos ultimos platillos, asi coma el mole, son

consumidos, sobre todo, en contextos festivos. En San Pedro Yosotato algunas

personas de origen mestizo, procedentes de Tlaxiaco, Putla, 0 del pueblo de La

Hacienda, cercano a Putla, saben cocinar platillos coma el chilate y el chileajo

(preparaciones a base de carne y salsa de chile) que son elaborados solo ocasional­

mente, pero que son mas cornunes en otras regiones. Ocurre 10 mismo con las

enchiladas, las empanadas de tortilla de maiz y las gorditas con salsa, las cuales no

son recetas locales; probablemente fueron traidas por mujeres que trabajaron un

tiempo coma empleadas domésticas en la Ciudad de México.

Cuando viajan 0 van al campo, los mixtecos y los triquis comen un "taco",

preparacian que consiste en una tortilla que envuelve frijoles, quelites 0 carne sin
caldo y con salsa picante, 0 en mole. A veces la tortilla contiene una salsa con­

sistente que mezela el chile con otros ingredientes, coma 10 vamos a ver abajo.

El chile calienta a la comida y, al igual que eI sexo, calienta al cuerpo.6

En los conceptos mixtecos, coma entre otros indigenas y mestizos mexicanos,
los alimentos se dividen entre alimentos "frios" y "calientes" (L6pez Austin

1980). El cuerpo deI ser humano es fdo, al nacer, y gana progresivamente ca­

lor hasta alcanzar su maximo en los adultos javenes, después disminuye poco

a poco hasta la vejez, para llegar finalmente al frio de la muerte. El cuerpo de

las mujeres embarazadas esta mas caliente de 10 normal, pero ese calor se va

al parir, por tanto, se tiene que reequilibrar el cuerpo con una dieta "caliente"

5 Los tamales se Ilaman tikoo en mlxteco, nutaa en triqul; el pozole nuxiya en mlxteco, 'mil

ganee en triqul, y slgnifica maiz bien cocido; la masa de barbacoa Ylkin Itun en mixteco, ka'an

en trlqui, que qUlere decir nixtamal quebrado. El pozole de esa zona no es una sopa aguada

como en otras reglones, consiste en granos de maiz blanco nixtamalizado, servldos con un

poco de agua de cocci6n y con el mole y la carne enCima

6 Seglin Rozin y Schdler (1980), aunque los mexlcanos perciben que el chde cahenta el cuer­

po, a nlvel fislol6glco consumlr chile produce hipotermla; esos autores plensan que esa per­

cepCl6n esta infiUlda por la sensaci6n de ardor en la boca.
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y bafios de vapor (Katz 1993). Entre los mixtecos, para que una comida esté
equilibrada, debe estar compuesta de alimentos "frios" y "calientes", pero ten­
der ligeramente mas hacia 10 "caliente". Como ya se menciono, en una comi­

da el platïllo principal tiene que ser una preparacion aguada, ya sea un caldo

o un mole. Lo asado, por ser seco, siempre es mas "caliente" que 10 hervido,

por eso se prescriben alimentos asados y bien calientes en casa de enferme­
dad "fria", coma la diarrea, 0 de estados frios del cuerpo coma el posparto. El

chile seco es mas "caliente" que el chile fresco, las plantas maduras son mas

"calientes" que las plantas tiernas, los alimentos irritantes son "calientes". Los
sabores también son "frios" 0 "calientes": 10 dulce y 10 picante son "calientes",

mientras que 10 amargo y 10 acido son "frios" (Katz 1992).

Chile verde y seco, crudo y cocido

En San Pedro Yosotato, los chiles costefio, morron y serrano se consumen ver­

des, asf coma los chiles piqufn y nanche, menos utilizados. El chile jalapefio en

vinagre se compra en lata. Los chiles costefio, de arbol, guajillo, ancho y piqufn

se consumen secos. Para acompafiar la comida se puede corner chile verde cru­
do con sal 0 chile en vinagre. El chile costefio y el serrano se comen enteros,

mientras que el morron, de tamafio mayor, se cona en rebanadas 0 en pedacitos.

Constato que los indigenas mixtecos y triquis usan, coma otros mexi­

canos, el chile verde fresco (en mixteco ya'a kwii, chile verde) yel chile rojo
seco (en mixteco ya'a 'ichi, chile seco). Casi nunca usan el chile rojo fresco,

salvo en el casa del morron (Katz 2009). El chile verde puede comerse tanto

cocido coma crudo, ya que es un alimento "caliente" y humedo. El chile seco

no se puede corner tal cual, se debe hidratar antes de su consumo. Ocasional­

mente, se muele el chile seco en polvo, pero se consume poco de esta mane­

ra. Para las plantas, en particular para el chile y las frutas, verde es sinonimo

de tierno 0 inmaduro. Los colores y sus contrastes tienen una importancia en

la estética de la cocina. Las salsas son verdes 0 rojas, los moles son amarillos
-en realidad anaranjados-, colorados, negros 0 verdes, y son acompafiados con

tortillas, tamales 0 pozole, los tres de maiz blanco. ~Cual seria el significado

de esos colores?

En la época prehispanica, los mexicas asociaban el chile verde con el

dios de la lluvia, ya que el color verde simbolizaba el agua (Long-Solis 1990).
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El verde era percibido como complementario, y opuesto dei rojo. "Para los

aztecas, el jade, por ser verde, representaba el agua preciosa, 'la sangre de la
vegetacion', asociada, en un par de oposiciones, con el rojo, el color de la
sangre" (Duverger 1979). En la fiesta del Fuego Nuevo, los aztecas servian

una combinacion de platillos rojos y verdes (Dupey 2004). Hoy en dia, los

pintores nahuas de Guerrero asocian frecuentemente en sus pinturas el rojo
y el verde, ya que ellos los perciben coma colores complementarios (Hé­
mond 2003). Podemos inferir que el chile fresco y el seco se refieren, coma

otros elementos de la comida mixteca, a la estaciém de lluvia y la estacion de

sequia (Katz 2008); el chile verde y fresco hace alusion a la renovacion de la
vegetacion en el inicio de las lluvias y, por ello, a la fertilidad. Sin embargo, el

rojo no esta asociado unicamente con la sequia. En la iconografia mexica, la

estacion de lluvia estaba representada por la combinacion de rojo y negro, y

la estacion de sequia por la combinacion de rojo y blanco (Dupey 2008). En
la cecamica actual de los nahuas de Guerrero, la combinacion de rojo y negro
representa la tierra (Hémond 2003) y, para los otomies, el rojo yel negro re­

presentan el inframundo (Galinier 1990: 513-524). En Yosotato observé en

una ocasion a una mujer que tefi.ia tortillas con una preparacion roja -hecha
con "flor de tortilla", Hibiscus bifùrcatus- para servirlas en una boda. Mona­

ghan (1995) menciona que, anteriormente, los mixtecos de Nuyoo, pueblo
vecino de Yosotato, ponian en el altar de los muertos unicamente tortillas rojas.

Podemos suponer una asociacion del rojo con la fertilidad y con el inframundo,

el mundo de los muertos, concebido tanto en la Mixteca (Katz 2008) como
en el resto de Mesoamérica coma el lugar de origen de la abundancia (Lopez

Austin 1980), yal cual el chile esta asociado, coma 10 vamos a ver abajo.

Los utensilios culinarios asociados al chile

El moleajete
El principal utensilio asociado con la preparacion del chile, en particular de la
salsa, es el molcajete, un mortero de piedra 0 de ceramica con una mana de

piedra que se acciona con movimientos circulares. El molcajete es llamado en

mixteco ko'o kashi ya'a, recipiente para machacar el chile, y la mana yuu yashi
ya'a, piedra para machacar el chile. Los molcajetes mas antiguos -encontrados
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en excavaciones arqueo16gicas en la cueva de Guila Naquitz, en Oaxaca- son

fechados entre 9 000 Y7000 a. C. (Flannery 1986: 147). Parece que al inicio

no fueron utilizados para moler chile, ya que los primeros restos arqueo16gicos

de esta planta son posteriores a esa fecha (McNeish 1967: 292), pero muy

probablemente tuvieron ese uso, a partir del momemo en que se consumiô el

chile. En este caso, significaria que se elaboran salsas picames desde tiempos

muy remotos.

Los molcajetes de basalto provienen de las zonas volcanicas del Altipla­

no central y son vendidos en los mercado locales. Segun mi investigacion, los

molcajetes disponibles en la Mixteca provienen de las faldas del volcân Po­
pocatépetl, en el estado de Puebla. Cada familia tiene un molcajete, aunque
actualmente la mayoria de la gente posee también una licuadora, que sustitu­

ye algunas funciones del molcajete. Esto contrasta con 10 que sucedîa hace 30

aiios, cuando solo las familias con mis recursos posefan una licuadora.

En el aspecto de la salud, a las recién paridas se prohibe usar el molcajete,
pudiendo emplear el metate sin restricciones, esto debido a que con el metate
se ocupan las dos manos, mientras que el molcajete necesita solo una y este

desequilibrio puede acarrear dolores en el cuerpo. También se les prohiben las

actividades relacionadas con 10 considerado frio, coma lavar ropa, 0 demasiado

calieme, coma planchar, incluso el moler chile puede provocar daiio debido, al

exceso de calor (Katz 1996).

Elmetate
Cuando se necesita moler una cantidad mayor de chile, sobre todo para hacer

mole, se usa el metate. Esta piedra de triturar es generalmente utilizada en la

molienda del maîz, pero en diferemes partes de México se ha notado que puede

usarse también para moler plantas medicinales, barro para cerâmica 0 produc­

tos para tenir. En la Mixteca, si se prepara mole amarillo, se muele primero

el chile y después la masa de espesura, 10 que permite absorber el chile de la

piedra. Si se cocina una cantidad muy grande de chile, para una mayordomia

por ejemplo, se usa el molino de nixtamal. El metate también es un utensilio

muy antiguo, los primeros metates de los que se tiene registro estân fechados

entre el 9000 Y7000 a. C. Al inicio no fueron usados para moler maîz, sino

una diversidad de productos silvestres (Flannery 1986: 147), y solo aparecen
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asociados a la molienda dei maiz a partir dei 3000 a. C. (McNeish 1967). Es­

tudios recientes sobre los resros de granos de almidon en metates, encontrados

en sitios arqueologicos en Teotihuacan y en el area maya, comprueban que

también fueron usados para moler chile (Cagnato, en prensa).

Utensilios de coccion
Se asa el chile en el cornai (en mixteco 'iyo) 0 se hierve en una olla (en mixteco

kisi) para hacer salsas, se coloca chile en las ollas donde se cocina con frijo!, carne 0

quelites, 0 se prepara el mole en cazuelas (en mixteco cacero/a), sobre todo el mole

negro. El cornai y las ollas son utensilios que existen desde la época prehispanica y
que son fabricados en pueblos mixtecos. En la zona esrudiada, los comales vienen

de Magdalena Peiiasco, cerca de Tlaxiaco, y las ollas de Santa Maria Cuquila. AnteS

se cocinaba el mole en un tipo de cazuela fabricada en Cuquila, que tiene la forma

de la parte inferior de una olla tradicional. Desde que se tiene ingresos por el café,

se compran cazuelas grandes de ceramica vitrificada de color verde provenientes

de Oaxaca, 0 de color café, de Puebla, y se usan para hacer grandes cantidades de

mole en las fiestas. Anteriormenre solo los mestizos las usaban.

Las preparaciones a base de chile

Salsas
Las salsas (en mixteco nde ya'a, agua de chile) son servidas en la mesa para que

los comensales puedan agregarlas a sus platillos; comunmente son preparadas

con ingredienres asados en el comal-chile cosreiio, morron, serrano, piquin

o nanche, a veces guajiHo-, jitomate 0 romate verde, de câscara, cebolla y ajo,

alternativamenre esros ingredientes pueden ser cocidos por poco tiempo en

aglla. Después se machacan los ingredientes, ya sea asados 0 hervidos, en

un molcajete 0 una licuadora, también se puede agregar cilanrro. Cuando se

mezcla unicamente chile y ajo asados se Hama salsa macha, si se hace una salsa

solo con chile asado, se le nombra agua de chile, que es el nombre de la salsa

en mixteco. Antes se hadan salsas con chile, tomates de cascara que crecen

espontaneamenre en la milpa y cebolla silvestre;? ahora se usa de preferencia

7 Se trata probablemente de la cebolleja, en mlxteco naml sayi (Tigridia pavonla, Indaceae).
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jitomate 0 tomate de cascara que vienen del mercado, asi coma ajo y cebolla.

También se hacen salsas crudas llamadas pico de gallo, con chile, jitomate y ce­

bolla picados y mezelados con jugo de limon y salo Generalmente se quitan las

semillas, las venas y el cacho de los chiles, pero la gente conserva las semillas

para reemplazar el chile en las salsas cuando no tiene suficiente dinero para

comprarlo.

Las salsas son indispensables en la vida cotidiana, siempre se encuen­

rran en la mesa. En cuanto a las salsas mas consistentes que se ponen en los
tacos, se cocinan con frijoles (mie ya'a nuchi), papas (nde ya'a tikwiti), agua­
cate (guacamole, nde ya'a tichi), flores de maguey (nde ya'a 'ita yawi) 0 nopal

(nde ya'a mi'ne); en Tlaxiaco mencionaron también la salsa de guaje. Los ingre­

dientes se machacan en eI molcajete con el chile y con los condimentos. Otra

preparacion regional es la salsa de huevo, la cual consiste en huevos revueltos

en una salsa aguada; en algunos pueblos coma Chicahuaxtla, este platillo es

servido en fiestas. Por 10 menos en Yosotato, se guisa una salsa con chinches

(jumiles, insectos de la familia de las hemipteras), los cuales se asan, se ma­

chacan con chile seco, ajo y saI en el molcajete. Las personas de esta localidad
gustan de las chinches, porque tienen un sabor picante, similar al chile. Tam­

bién las comen vivas, ya que son "calientes", por ser picantes.

Don Emiliano, eI comerciante de ceramica de Santa Maria Cuquila men­

cionado arriba, me conta que cuando viajaba con su padre a la costa, llevaba
chile seco tostado para hacer agua de chile y corner en el camino, asi coma

masa de chile (izuwa ya'a), una masa espesa de chile molido en metate. Segun

eI antrop610go Perig Pitrou (comunicaci6n personal, 2016), los ayuuk 0 mixes

deI este de Oaxaca preparan comunmente coma comida de viaje una masa si­

milar de chile que llaman en espaiiol chintextle, cuya preparacion esta. descrita

en este volumen (Corona y Marrinez, en este volumen).

Moles
En la Mixteca los moles se comen generalmente coma platillos de fiesta, pero

también, "quien tiene gusto" y recursos puede preparar mole cualquier dia, sin

necesidad de que ocurra un evento especia1.

Los moles (en mixteco neyu 'u'wa) se preparan en cuatro fases. Primero

se cuece el ingrediente con el cual se va a corner el mole: carne, frijol, hongos,
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a veces papas, ejotes 0, en las tierras altas, alverjas. Después se muele el chile

y los otros componentes del mole, se mezclan y se cuecen. Como tercer paso

se sigue cocinando el mole, diluyéndolo con el caldo de carne, de frijol 0 de

otro ingrediente. Por ultimo se pone la carne, el frijol u otro ingrediente en

la olla de mole y se vuelve a calentar todo para servir el platillo caliente. Se

come el mole tal cual, dentro de tamales 0 encima de pozole, en el caso de los

moles amarillo y negro.

Mole amarillo
El mole mas tfpico y mas tradicional de la regiôn es el mole amarillo. Es lla­

mado en mixteco neyu 'u'wa kwaa, comida 0 caldo espeso amarillo, y en triqui

nakïnj ïn, atole, 0 ni'iaj, salsa. Por 10 menos los zapotecos y los mazatecos 10
cocinan también. Para dade un color mas vivo, los mazatecos le adicionan

achiote (Bixa orellana), que no se emplea en la cocina de los mixtecos.8 Para

prepararlo, los mixtecos remojan chiles secos de color rojo claro, de preferen­

cia eI chile guajillo, y los mueIen en el metate, 0 en un molino de nixtamal,

cuando se prepara una cantidad grande. Algunas personas ponen también un

poco de chile ancho. En Chicahuaxtla, los triquis usan también el chile puya,

que se parece al guajillo. Anteriormente, los mixtecos y los triquis de esa zona

usaban el chile costelÎ.o, pero ahora que eI guajillo y eI puya Hegan al merca­

do, prefieren estos chiles porque producen un color mas intenso. Actualmente

frien eI chile molido, 10 que no se hacia antes. Para preparar este mole, primera

se cuece 0 se frie, en aceite 0 manteca, el chile molido en una cazuela. Se puede

agregar también jitomate, ajo y cebolla, y algunas personas adicionan condi­

mentos Hamados localmente "olores" (en mixteco anu'u): orégano, pimienta

negra, clavo y comino; en este caso no es necesario agregar una hierba arama­

tica. Tanto el jitomate, el ajo, la ceboHa, los olores como el aceite no se usaban

antes, estos ingredientes fueran intraducidos con la apertura de la carretera. Luego

se agrega masa de nixtamal y se mezcla bien con eI chile. Esta masa es la espesura dei

mole y generalmente es masa de maiz blanco. Con 10 blanco dei maiz, eI color rajo

dei chile se transforma en color anaranjado. Algunas personas agregan también pla-

8 ObservaCion en la ciudad de Oaxaca con zapotecos y en Huautla de Jiménez con maza­

tecos, en noviembre de 2013.
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tano molido. Posteriormente esta mezcla se diluye con el caldo de la carne que se va

agregar al platillo, aunque también se puede cocinar con frijol, ejote u hongos, en

lugar de carne. En las tierras altas de la Mixteca 10 cocinan también con alver­

jas.9 Como hierbas de olor se agrega epazote (Dysphania ambrosioides), hierba

santa (Piper sanctum) u hojas de aguacate (Persea americana), de los aguacatales

de tierra Fria que dan pequenos aguacates de piel fina y morada.

Las cocineras de Yosotato y Tlaxiaco, que me dieron sus reeetas (ver

Anexo de reeetas al final) juntan las hojas de aguacate con la carne de res y el
epazote con la carne de pollo y de puerco, y ponen la hierba santa cuando

el mole amarillo se sirve con el pozole. En Yosotato usan también el cilantri110

(Daucus montanus) 0 el anis montés (Tàgetes filifolia, T. micrantha) con el mole

de ejote. En Chicahuaxtla no usan olores, solo epazote, hierba santa y hoja de

aguacate, y también una hierba no identificada 11amada ko) nihiaa, "hierba

de comida", que se pareee a la hierba santa pero con tallos mas delgados y que

creee en tierras templadas y calientes. Actualmente algunas personas reemplazan

la masa de maiz por maieena industrial. Los mixtecos de Yosotato cuentan que

anteriormente ese mole no tenia tanto color, ya que no usaban el chile guajillo.

En un pueblo de las tierras altas, San Esteban Atatlahuca, tuve la oportunidad

de ver una vez, en mayo de 1984, a una senora comiendo un platillo a base de

masa de nixtamal de color blanco y con pedacitos de chile verde y de carne; ella

10 llam6 "amari11ito". Probablemente era el "mole de antes" que los habitantes

de Yosotato me describian, aunque los habitantes de Yosotato y Chicahuaxtla

mencionaron que, para haeerlo, usaban el chile costeno seco y no verde. En el
pueblo mestizo de La Hacienda Coneepci6n, eerca de Putla, cuando un mole

no tiene color, los habitantes dieen que es "mole de indio".

Mi hip6tesis es que el origen del mole amari110 se encuentra en un pla­

tillo de masa de maiz. El término usado en el mixteco de Yosotato, neyu 'u'wa,

se refiere a una comida 0 un caldo; neyu es la comida, es decir un platillo de

frijol, de carne, de quelites servidos en su caldo --el equivalente en el triqui de

Chicahuaxtla es nihiaa-. El término 'u'wa significa espeso; neyu 'u'wa es una

9 Segùn MOira Mlralles (2016), en San Miguel el Grande, en el distrlto de Tiaxiaco, se cOCina

mole de alverJas, bien tip,cas de esa zona fria (alrededor de 2 200 m de altitud), pero se esta

tendlendo a abandonar ese platillo. Angéllca MurClo, de Tlaxlaco (ver Anexo), menCiona que

su abuela, de Tlacotepec, un pueblo mlxteco dei distrlto de Tlaxlaco, 10 COCinaba con nopales.
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comida, un platillo de frijol 0 de carne en un caldo espeso. En Chicahuaxtla

llaman al mole amarillo nakïnj ïn, "atole", cuando 10 sirven como platillo, y va­
rias personas 10 llaman atole cuando hablan en espafi.ol: atole de carne (nakïnj
nc.e), atole de frijol (nakïnj runee), mientras otras 10 Haman mole. El modo

de preparacion varia un poco en relacion a Yosotato, ya que en este poblado

frien primero el chile y agregan después la masa, mientras que en Chicahuaxt­

la, cuando preparan un mole de frijol 0 de carne coma platillo, haeen como
un atole de maiz colado con maiz blanco, no nixtamalizado, y agregan el chile

molido después. Seglin Otilia Sandoval, de Chicahuaxtla, antes se elaboraban

con maiz azul no nixtamalizado, ya que ese maiz es menos duro que el maiz
blanco 0 amarillo. Si 10 cocinaban con frijol, codan el maiz en el caldo de frijol,
antes de molerlo. 10 preparaban de preferencia con el frijol de burro (ayocote,

Phaseolus coccineus) que creee en las tierras altas. El uso del término atole confir­

ma mi hipotesis: antes de ser un platillo a base de chile, el mole amarillo era un

plato fuerte, un platillo a base de maiz. Sin embargo, cuando los triquis usan el
mole amarillo para rellenar tamales 10 llaman ni'iaj, salsa, ahi el chile toma mas

importancia que el maiz. Lo preparan de manera similar al mole de Yosotato:

frien primero el chile molido y agregan después masa de maiz nixtamalizado
(ver reeetas en Anexo). Seglin el historiador José Luis Curiel 2005: 36), en la
época colonial, algunos moles cocinados por las elites llevaban azafran, 10 que
podria explicar el ca1ificativo "amarillo". Podemos pensar que si este mole esta­

ba poco colorido, el azafran 10 volvia verdaderamente amarillo.
El mole amarillo también es un platillo rimaI. En México, antropo­

logos han constatado que, entre las comidas rituales, se encuentran prepara­
ciones culinarias antiguas que persisten a 10 largo del tiempo (Good 20 Il;

Katz 2013). El mole amarillo entra en ese cuadro. Pareee haber sido un pla­
tillo basico en el pasado, al igual que la masa de barbacoa. Posiblemente son

anteriores a la invencion de la tortilla y tal vez del tamal. Se asocia el tamal

con las primeras huellas de nixtamalizacion y la tortilla -la comida de maiz
mas reciente de la época prehispanica- con el comal. 10 El hecho de que este

10 La tortilla es una de las preparaciones mas tardÎas de la época prehispanlca. El tamal, entre
otras preparaciones, es anterior a la tortilla. En la Mixteca se encuentran restos arqueol6­
gicos de comal datados en 400 a. c., pero no se sabe si fue usado para cocer tortillas. La
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mole se pueda preparar con maiz no nixtamalizado, como 10 hacen los tri­

quis, sugiere que puede ser mas antiguo que los tamales (Katz 2013). Entre

los mixtecos y los triquis, el elemento central de la comida es neyu/nihiaa, el
caldo, la comida, y no shitalchraa, la tortilla. El neyu 'u'wa/nakïnj ïn (caldo

espeso/atole) -ahora mole amarillo- podia ser un platillo central.

En Yosotato sirven mole amarillo en la mayoria de las fiestas religiosas y
también en el entierro de un nino -en estas ocasiones se prepara sin carne-. En

Chicahuaxtla, antes, el mole de frijol era la comida predilecta de las fiestas de

santos. En 20Il, en la Semana Santa, comi ahi salsa de huevos el Viernes Santo,

ya que no se puede corner carne ese dia, y los otros dias atole, masa de barbacoa

y pozole con mole amarillo. Antes se comia mole de frijol el Sabado de Gloria.
También se hacen ofrendas de mole amarillo. En Chicahuaxtla, para

Todos Santos, los pobladores ponen en el altar mole de frijol para los ninos y

mole de carne para los adultos. En Yosotato hay gente que pone mole negro

con carne para los adultos. En efecto, el primer dia de la fiesta se ponen ofren­
das para los ninos, generalmente comidas dulces y sin carne, el segundo dia
es para los adultos, se les pone carne y bebidas alcohalicas (si bebian). En el

tercer dia, las ofrendas se trasladan a las tumbas en el cementerio. En el altar

de los difuntos no se ponen ofrendas de comidas in natura, con la excepcian de

las frutas. Entre las ofrendas mas comunes estan la bebida de chocolate y los

tamales, con 0 sin carne, y generalmente con mole. Se dice que los muertos se

nutren del olor y del vapor de los platillos, de las flores y las frutas. No se ofrece

chile fresco 0 en salsa, sino en mole.

En Chicahuaxtla, cuando nace un bebé, la parturienta se bana 7 0 14
dias en el temazcal. El ultimo dia se hace mole de frijol para darle las gracias al

temazcal, también se ofrenda tortilla y pulque, tepache 0 aguardiente. Donde

esta el homo del temazcal se coloca un 'plato 0 una ollita del mole. La senora

que bana a la parturienta entrega el presente y habla con el temazcal, con la

divinidad del temazcal, y da las gracias por haber permitido banar a la mujer

y serie favorable. Sin embargo, ahora, pocas personas hacen estas ofrendas.

En San Pedro Molinos, un pueblo mixteco de las tierras altas del distrito de

tortilla se generalizo en el centra de MéXICO solo en el Posclaslco (Fournier, 1998, Suglura

y Gonzalez de la Vara, 1996).
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Tlaxiaco, anoté, en los aflos 1980, que hadan ofrendas al temazcal con aguar­

diente y platillos de frijol y mole amarillo de pollo (Katz 1993).
ElIde mayo, en San Miguel Progreso, un puebla mixteco del distrito

de Tlaxiaco, que colinda con Chicahuaxtla, los pobladores van a pedir la llu­

via en una cueva. En 20 Il, cuando asisti a este rimaI, el mayordomo invita

a los participantes a corner mole amarillo de frijol, en su casa. Habia puesto
dos platos de mole amarillo de frijol, tortillas y pulque en el aItar damésti­
co. Unos dias antes, el 24 de abril de 20 Il, en Santo Domingo del Estado,

pueblo triqui que colinda con Chicahuaxtla, asistl a la petician de lluvia en la

Cueva del Rayo, ubicada en las tierras aItas del pueblo. Enfrente de la cueva,
las mujeres distribuyeron pulque y tamaIes con mole amarillo, que el mayor­
domo sirvi6 también en su casa.

En Yosotato, algunas personas preparan también un mole colorado

siguiendo casi la misma receta que para el mole amarillo, con chile guajillo

también. En esta receta, el chile se tuesta, 10 que 10 diferencia del mole amari­
110, par la que da un color mas oscuro; luego se mezcla con ajo y olores -pi­
mienta, clavo, comino, orégano- y también con masa de malz como espesura.

Lo comen con puerco, chivo 0 con tortas de camaran, en Semana Santa. En

Chicahuaxtla me mencionaron que comian el conejo en mole rojo, pero des­
conozco si se trata de la misma receta.

Mole negro y mole verde
En el distrito de Tlaxiaco, el mole negro yel mole verde son comidas mestizas, Il

mientras que en el centro de México, en Morelos par ejemplo, son conside­
radas camo comidas indigenas.12 Anteriormente no se comian en los pueblos

indigenas, pero actualmente los habitantes de Yosotato cocinan y comen el mole
negro (neyu 'u'wa tuu", comida espesa negra) yel mole verde (neyu 'u'wa kwii,

comida espesa verde). En Chicahuaxtla no los saben cocinar, pero para las bodas

yaIgunas fiestas compran en Tlaxiaco el mole negro, ai cuaIllaman moli. En esa

ciudad, el mole negro es un platillo tipico y es servido en los comedores del mer-

11 As! es también en la Ciudad de Oaxaca (Marco Antonio Vâsquez-Davila, comunicaci6n

personal, 2017).

12 Ver Friedlander (1975) sobre el mole negro en Hueyapan, Morelos.
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cado y en los restaurantes. Ocasionalmente algunas mujeres que 10 preparan 10
venden en eI mercado, en forma de pasta. En las casas se eIabora, sobre todo,

en las fiestas. Ademas, acompana a otro platillo festivo que es una espeeialidad
local, eI picadillo, eIaborado con higado y asadura (visceras) de res, de borrego

o de cabra picados, fritos y coeinados con jitomate, ajo, cebolla, almendras,

pasas, aceitunas y alcaparras.
Una senora de Yosotato me conta que cuando su suegra se casa con un

senor de Tlaxiaco, al visitar esta eiudad, via por primera vez mole negro, en los

comedores dei mercado. Las sefioras que 10 servian le vieron cara de pobre y le

dijeron que no iba poder comprarse un plato de esa costosa comida. Ese even­
to ocurri6 probablemente al final de la década de 1930. En los anos siguientes,
las personas de Yosotato que tenian suficiente dinero llamaban a una cocinera
de Tlaxiaco 0 Putla para preparar mole negro para las bodas. Sin embargo,

actualmente, en Yosotato se sabe cocinar el mole negro, gracias a una senora

dei pueblo vecino de Santa Maria Yucuiti, dona Simona,13 cuya madre era del
barrio San Pedro, en Tlaxiaco. Dona Simona se casa en Yosotato alrededor de
1950 y fue frecuentemente requerida en mayordomias para ejercer sus talentos

como coeinera, los cuales transmitia a sus hijas. A través de las fiestas ella en­

sena sus recetas a otras mujeres dei pueblo. Otra senora de Yosotato aprendia
a coeinar eI mole negro observando a las coeineras de Tlaxiaco. A pesar de esta
difusian, el mole negro todavia tiene la reputaei6n de ser un platillo eIaborado,

que solo algunas mujeres saben preparar bien, no solamente en Yosotato, sino

también en Tlaxiaco. De todas maneras, es un platillo muy costoso porque lle­
va una gran variedad de ingredientes, en su mayoria no cultivados localmente.
Cuando la gente no tiene suficientes recursos pone mas chile y menor cantidad

de los otros ingredientes, pero este mole no sale tan sabroso. Hay personas

que Haman al mole negro "mole bueno", en contraste con el "mole seneillo",

el amarillo que todos saben preparar. ''Aqui, antes la gente no sabia coeinar,
no sabia hacer el mole", me dijo en 1984 una senora indigena de Yosotato.

Las indigenas de Yosotato consideraban en aquel tiempo que la coeina mestiza

requeria un saber culinario, el cual no era necesario en la coeina indigena.

13 Agradezco a esta extraordinaria COCinera, as! como a sus hijas, por todo 10 que ellas me

ensenaron sobre la cocina mlxteca.
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Existia la idea de que la cocina indigena no era e1aborada y que se adquiriria

sin esfuerzo, aunque las muchachas tarden varios allOS para aprender a hacer
tortillas, por ejemplo. En cuanto a platillos considerados indigenas, coma el

mole amarillo 0 el porole, las mestizas me dedan que los cocinaban mejor

porque agregaban manteca y olores.

El mole negro es preparado, sobre todo, en las bodas, incluso para hablar

de una persona que se va a casar se dice que "huele a mole". Hay también per­
sonas que 10 preparan para bautiros y quince anos, yen comunidades coma Yo­

sotato 10 preparan en Navidad. En Yosotato, el segundo dia de Todos Santos,

cuando ponen las ofrendas en el altar para los difuntos adultos, hay personas
que ponen mole negro. En una ocasiôn observé también que 10 cocinaron para
la fiesta de la Candelaria, celebraciôn asociada con "la levantada dei Nino".
El mole negro es servido también en los tamales y encima deI porole, de la

misma manera que el mole amarillo.

El mole negro de la Mixteca es muy similar al mole negro de la ciudad

de Oaxaca y se parece al famoso mole poblano. Para prepararlo se frien uno
por uno los numerosos ingredientes y luego se muelen todos juntos, con la ex­

cepciôn de los jitomates y de los olores, que se agregan después. El ingrediente

bâsico es el chile ancho, al cual se le quita el cacho, las semillas y las venas, pero,
una vez fritos, los cachos y semillas de chile se agregan a los otros ingredien­
tes: nueces, almendras, cacahuate, ajonjolî, semillas de calabaza, pasas, plâtano,

manzana, cebolla, ajo, jitomate, tortilla quemada, chocolate, sai, olores coma

pimienta, c1avo, canela, comino y orégano. Se puede agregar también chorizo

y pina. La tortilla quemada y los chiles anchos de color oscuro dan a este mole
un color café oscuro, mâs oscuro todavia que el mole poblano.

El mole negro, coma el mole poblano, combina ingredientes y técnicas

culinarias dei Viejo y dei Nuevo Mundo. De hecho, el mole poblano siempre
es mencionado coma uno de los simbolos dei mestizaje culinario, caracteristi­
co de la comida mexicana (Long-Solîs 1997). El chile, las semillas de calabaza,

el cacahuate y el chocolate son dei Nuevo Mundo; las nueces, almendras,
pasas, el ajonjolî, los plâtanos y manzanas y los olores provienen dei Viejo
Mundo. La técnica de molienda en el metate es prehispânica y la técnica de

freir fue traida por los espanoles. El término mole viene dei nâhuad molli 0

chilmolli, que designa las salsas 0 guisos a base de chile. La base dei platillo es
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chile molido, 10 que se podia realizar en la época prehispanica. La receta que

consiste en frelr uno a uno diferentes ingredientes tales como nueces y frutas

secas y molerlos todos juntos en un tipo de masa se practica hoy en dia en

Arrica del norre. Observé una preparacion de este tipo en Marruecos, es una

comida energética llamada sfuf0 selu, que se consume al romper el ayuno en el

Ramadan para no corner directamente una cena pesada: almendras, ajonjoli y

_frutos secos son fritos uno por uno y mezclados todos juntos con harina tosta­

da; se presenta como un tipo de masa dulce. Es probable que esas preparaciones
pasaran de la Andaluda musulmana al México de la época colonial, al igual de

otros elementos de la cocina arabo-andaluza (Long-Solis 1997). Sin embargo,

las recetas actuales del mole negro no se encuentran tal cual en los recetarios de

la época colonial (Curiel2005).
En cuanto al mole verde, en Yosotato son sobre rodo las familias de ori­

gen mestizo las que 10 preparan, solo desde hace algunas décadas, y mas en

un ambiente familiar que en mayordomias, por ejemplo, cuando se mata un

puerco. Para preparar este mole se muelen los ingredientes que son, en su

mayoda, verdes: chile verde, tomate de cascara, cebolla, hojas de chayote, yerba

santa, epazote, cilantro, a veces semillas de calabaza (de preferencia de Cucurbi­
ta pepo). Luego se fde la mezcla y se agrega poco a poco el caldo de la carne y

la masa de maiz como espesura. Se sirve a veces con carne de pollo, pero mas

comunmente con carne de puerco, sobre rodo con espinazo. La mayoda de

los ingredientes -chile, tomate, semillas de calabaza y las hojas verdes- eran

usados en la época prehispanica, yel mole "pipian" -con semillas de calaba­

za- es registrado en el siglo XVI por ei monje Sahagun (1990) en el Altiplano

central. Puede ser que la receta del mole verde viniera dei centro dei pais,

ya que es mas tipico de la cocina del Altiplano central. El mole verde llego

probablemente a Yosotato de Tlaxiaco, pero no tengo informacion sobre su

antigüedad en esa ciudad. Las recetas colectadas en Tlaxiaco y en la ciudad

de Oaxaca por Diana Kennedy (2010) no esran compuestas exactamente por

los mismos ingredientes.

El chile como planta protectora y ritual
Como vimos, el chile es una planta "caliente". Probablemente por esa caracteds­

tica es usado de manera ritual para proteger los cultivos y tambien a los humanos:
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la gente "ensoma", es decir humea, lugares y personas con chile como si fuera

incienso. Y ya se mencion6 que se haeen ofrendas de platillas a base de chile,
en particular mole amarillo.

En Yosotato, por ejemplo, para proteger su milpa, dona Maura me can­

to en 2013 que la ensomo con copal y semillas de chile. Don Marcial me relato

que varias anos antes él tenia una milpa en el eerro y las ardillas se comian
todo. Entonees su padre ensom61a milpa con copal y chile; le pidi6 a la tierra
-cuyo dueno es San Crist6bal- "de cuidar sus animales" (1os animales de mon­

te, para que no se comieran la milpa). "Si no agradeeemos a la tierra ella no

nos va a agradeeer". Ymencion6 que si pegan el chahuistle u otras plagas, también
hay que ensomar la milpa con copal y chile.

El chahuistle es a la vez un fenomeno meteorologico, una enfermedad

de las plantas y una entidad maléfica. ''Viene de la lluvià' y ocurre donde hay

un contraste entre la caliente y 10 frio. La mayaria de la gente la describe coma

una 110vizna Fria, porque cae en la noche a al atardeeer, que quema las hojas
de la milpa "coma heladà' y haee pudrir la mazorca a la raiz. Las hojas se secan
y se vuelven amarillas. La milpa se enfria coma un ser estéril y ya no da ma­

zorcas. Ciertas personas dicen que el chahuistle es un animal pequeno, coma
huevera de piojo, otras que "el chahuistle no es animal, es aguà'. En cualquier
casa, la gente habla del chahuistle coma si se tratara de un ser frio y humedo.
Don Beto, de Yosotato, describio un remedio mas sofisticado que el copal yeI

chile para "espantar" el chahuistle con la ayuda de San Cristobal, dueno de la

lumbre y de la tierra: tomar hojas de milpa tierna y atarlas unas con otras en
forma de perro y ponerle tres chiles a manera de cola, luego colgar la figura

encima dei fogon, para ahumarla; de esa manera "ahi se muere dei huma, se

quema el chahuistle". En un puebla vecino, Santo Tomas Ocotepec, una senara
la asocio con el "mal aire" (Katz 2008).

El mal aire, en mixteco tàchi sheen, tàchi ndu va 'a, "viento fuene", "viento

no bueno", es una entidad maléfica, ya sea el diablo u otro mal espiritu. La gente

la encuentra sobre todo a media noche y en los cruees de carninos, barrancas oscu­
ras, cuevas, eementerios y "Iugares pesados", donde "penà' porque alguien murio
ahi. Coma el mal aire viene dei mundo subterraneo, es considerado frio. El

mal aire emana también de los muertos, par eso en las veladas y los entierros la

gente siempre se protege dei "mal aire de muerto" ensomandose con sustancias
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"calientes" como azucar, chile 0 café, fumando cigarros, tomando 0 rociandose
aguardiente "curado", aguardiente en el cual maceraron plantas protectoras:
chile, ajo 0 ruda. El mal aire, causa de diversas patologias, es peligroso para

todos, pero mas todavia para seres "delicados" (fragiles) como los bebés y las

recién paridas. Después de un entierro, al regresar a la casa, es obligatorio enso­

marse con azucar y chile y a veces café quemados en un sartén.

~Por qué -seglin los mitos mixtecos de la regi6n de Tlaxiaco- se vende

chile en el mundo de los muertos? ~El chile protege también a los difuntos

dei mal aire? Varias personas, como don Amado y don Beto, de Yosotato, as!

como don Emiliano, de Cuquila, me contaron esa curiosa historia. Después
de la muerte, las animas van a Nuu Xi'i, el "pueblo de los muertos", ubicado
en el Yuku Kasa, un cerro alto cerca del puebla de Itundujia en el sur del distri­

to de Tlaxiaco. Es un cerro grande que se ve de lejos. Ahi también se forman

las nubes (Katz 2008). Seglin don Beto "ahi tienden su nylon, ahi ponen las

cosas que van a vender, pero los que venden no estan, los que compran dejan
su dinero, no mas". Segun don Emiliano, "la unico que se vende ahi es pican­

te. Hay que vender de espalda, si no caen los muertos". Don Amado cuenta

la historia siguiente: "Un senor estaba muy triste porque se habia muerto su

esposa. Le dijeron de ir a Yuku Kasa. El senor puso su puesto de chile en ese
lIano. Habia mucha gente tapada con su rebow, eran muertos" .14 Todavia me

fahan elementos para entender ese mito, por ejemplo, no me indicaron si

el chile que se vende en el mundo de los muertos es verde 0 seco, pero por

la asociaci6n entre el inframundo y el rojo y la asociaci6n entre 10 verde y la
renovaci6n de la vegetaci6n, es mas probable que sea seco. El chile no parece
estar ahi para ser comido por los difuntos, que se nutren dei olor y del vapor

de platilIos cocinados. Todavia quedan temas para explorar.

Conclusion
En la Mixteca, como en otras regiones de México, el chile esta en el centro de la
cultura culinaria. Exceptuando a los ninos pequenos, todo el mundo come chile

y casi todos los platillos Bevan chile. Los mixtecos consideran que da fuerza y

14 Chamoux (1980) recopd6 entre los nahuas de la sierra de Puebla un cuento con un tema

simdar: un sener que va a buscar a su esposa en el mundo de los muertos, "Orfeo nahua"
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calor al cuerpo, el calor necesario para estar vivo yen buena salud. Corner chile,
un alimento que "calienta" la comida, es celebrar la fertilidad, tanto de la tierra
como de los humanos. Por su forma y su "calor", el chile simboliza el 6rgano
sexual masculino. Por su afinidad con eI género masculino, eI chile parece ser

mâs consumido por los hombres, por 10 menos 10 es de manera mâs ostensible.

Para un hombre corner mucho chile, sudando, contribuye a reforzar su imagen
de macho. El chile sirve no solamente para a6rmar una identidad de género,
sino también de campesino frente a citadino, de mexicano frente a gringo.

También es marcador de identidad regional. El estado de Oaxaca es conocido

por sus moles, siete en El Valle. A través de la cocina, del saber culinario ligado
al chile, y de su modo de consumirlo se expresan diferencias y desigualdades
sociales. El uso deI chile es milenario, incluso anterior a su domesticaci6n

(Smith 1967, citado por Aguilar-MeIéndez et al. 2009), y los utensilios em­
pleados para transformarlo, en particular el molcajete, son también suma­

mente antiguos. El uso deI molcajete sugiere que se eIaboran salsas picantes

desde tiempos muy remotos. En cuanto a la eIaboraci6n de 10 que se llama

actualmente mole vemos que en esta regi6n eI mole tradicional, el mole ama­
rillo, es una asociaci6n de chile con maiz, probablemente preparado desde
tiempos anteriores a la invenci6n de la tortilla. Esto signi6ca que eI uso deI

chile esd. profundamente arraigado en la cultura regional con sus particula­

ridades y es parte deI patrimonio alimentario de los habitantes. Sin embargo,
aunque los saberes culinarios locales han sido elaborados a 10 largo de siglos
o de milenios, no son reconocidos como tales, ya que parecen tan naturales y

tan ordinarios. Se atribuye un saber culinario solo al hecho de saber cocinar

platillos traidos por los mestizos, como eI mole negro. Aunque eI mole negro

tenga mas prestigio, el mole amarillo es el platillo preferencial de las comidas
rituales y las ofrendas por su arraigamiento profundo en la cultura local. Seglin
la cosmovisi6n local, eI momento mâs adecuado para la fertilidad de la tierra es

cuando se encuentra eI calor deI sol de la estaci6n de sequia con el agua de las
primeras lluvias. De la misma manera, simb6licamente, la fertilidad humana

ocurre en el cuerpo "caliente" de una mujer con una matriz "hlimedà'. Este
platillo "caliente", semiaguado y rojo cumple con 10 ideal alimentario y 10 ideal
cosmol6gico, recordando la fertilidad de la tierra.
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ANEXO: RECETASl5

San Pedro Yosotato
Salsa roja (Simona, Inocenta y Madelina Lapez, Yosotato, 201I)

Ucuar:

1 chile tostado

2 tomates asados

3 dientitos de ajo
sai

Salsa (Simona, Inocenta y Madelina L6pez, Yosotato, 201I)
Ucuar:

1 chile verde asado

2 jitomates asados

Picar un pedalO de cebolla y colocar en la salsa.

Salsa verde (Simona, Inocenta y Madelina Lopez, Yosotato, 20 II)

1 chile verde crudo
3 tomates verdes crudos

3 dientitos de ajo

1 rama de cilantro

Ucuar (no muy molido). Agregar sai y limon.

Salsa verde (Simona, Inocenta y Madelina Lapez, Yosotato, 20 Il)

1 chile verde

6-7 tomates de cascara

3 dientes de ajo

15 Agradezco a las senaras Simona, Inocenta y Madelina Lapez de San Pedro Yosotato, Mar­

garita RamÎrez de San Andrés Chicahuaxtla y Angélica MurCio de Santa Maria AsunClan,

Tlaxlaco, par todo 10 que me ensenaron y par sus sabrosas recetas
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1 pedalO de cebolla
cilantro

Hervir el chile y el tomate, licuar con ajo, cebolla y cilantro.

Freir la salsa.

Salsa de nopal (dona Simona Lapez, Yosotato, 2011)

Nopal

Chile putleco (verde 0 seco)

Cebolla

Ajo

Epazote

SaI

Se quitan las espinas dei nopal. Se hierve el nopal con ajo, cebolla y epawte. Se

muele el nopal con un chile verde 0 seco (putleco) y salo Se sirve con memelitas

calientes.

Salsa (para platillo de carne) (chilate, chileajo) (Madelina LOpez, Yosotato, 2004)

4 guajillos tostados > remojar> licuar con su agua

2 jitomates (0 tomates)

2 dientes de ajo

orégano

clavo

pimienta

comino

Licuar todo. Freir la carne. Vaciar el chile licuado encima de la carne, yagregar

sal (echar mas agua si esta espeso).

Mole amarillo (Madelina L6pez, Yosotato, 2004)

8 chiles guajillo remojados. Ucuar en su agua. Se frie ellicuado con aceite. Agre­

gar: epawte, caldo de la carne, pechuga despedazada, espesura (una bola de masa
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o harina, en agua Fria), saI. Para las empanadas y los tamales, el mole debe ser

espeso. Se puede hacer el mole el dia antes para que sea mas espeso.

Mole amarillo (Yosotato, 1984)

chile guajillo {ya'a guajillo}
chile ancho {ya'a chile ancho}
jitomate [tinana}
platano [nika}

cebolla [tikumi}

ajo [ajo}
masa (de maiz) (blanco) (0 maicena) {nuxne}

epazote {minu}
o hierba santa [yuwe noo}

u hojas de aguacate [na 'isi}
u olores (canela, comino, clavo, pimienta, orégano) [anu'u}

Quitar los cachos, las semillas y las venas de los chiles guajillo. Remojarlos en

agua hervida. Contar de 15 a 20 chiles para 1 kilo de carne. Moler los chiles

en el metate (pasar 4 veces). Se puede asar jitomate, cebolla yajo (y platano) en
el cornai y molerlos con el chile. Si se adicionan olores, se muelen también
con el chile.Repasar la masa de maiz en el metate (uitima molienda del mafz

para obtener una masa fina), después de haber molido el maiz en el molino de

nixtamal a motor. Frefr en manteca el chile mezclado con los otros ingredientes

en una cazuela. Agregar un poco de caldo (de la carne, 0 de los frijoles, hon­
gos, verduras). Diluir la masa de mafz (0 la maicena) en un poco de caldo y

adicionarla al chile. Agregar mas caldo, poco a poco, cocinando a fuego lento.

Agregar epazote, hierba santa u hoja de aguacate.

Mole negro (Dona Simona Lopez, San Pedro Yosotato, 1984), receta para una
fiesta comunitaria (para un puerco y algunos polios)

6 k chile ancho {ya'a chile ancho}
5 k jitomate [tinana}
20 platanos [nika}
4 cebollas [tikumi}
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1 cabeza de ajo [ajo}
1 k ajonjoli [ajonjoli}
1/2 k cacahuate [cacahuate}
1/2 k nuez [nuez}
1/2 k almendras [almendras}
1/2 k pasas [pasas}
1/2 k semillas de calabaza [tyikin}

1/2 k semillas de chile [niki ya'a}
100 g cacho de chile [yalu ya'a}
3 tortillas quemadas [shita kayu}
4 manzanas [manzana}
Y2 piila [vixi}
1 k chorim [kufzu kuchi chorizo}
7 pedams de chocolate [chocolate}
sal [fzii}

olores [anu'u} (canela, comino, clavo, pimienta, orégano)

Quitar los cachos, las semillas y las venas de los chiles. Freir los chiles en una

cazuelita, retirarlos, freir uno por uno todos los otros ingredientes, con la excep­
cion de los jitomates y los olores. Moler todos esos ingredientes juntos (en
el metate 0 el molino de nixtamal), para hacer una masa homogénea. Hervir

los jitomates y molerlos aparte.

En una cazuela freir la masa del mole en manteca. Agregar un poco de
caldo. Agregar los jitomates molidos, y saI. Agregar caldo, poco a poco, siem­
pre meneando. Agregar los "olores" al final.

En el momento de servir, calentar la carne en el mole, pero en caso de

grandes cantidades, calentarla en su caldo y deshebrarla. Servir pedacitos de car­

ne con el mole en platos individuales.

San Andrés Chicahuaxtla
Mole amarillo de came (Margarita Ramirez, Chicahuaxtla, 2011)

Y2 kg chile amarillo

15 chiles puya
2 kg jitomate (= 15 jitomates)
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7 ajos
hojas de aguacate (antes usaban hojas de kaj nihiaa)

maiz blanco

carne (res, por ejemplo)

Cocer maiz blanco sin cal, molerlo y colarlo: sale el puro atolito. Ponerlo a

hervir. Moler chile guajillo remojado con jitomate, y colarlo. Echar el chile en

el atole. Cuando toma el color amarillo, agregarle las hojas de aguacate. Luego
vaciarle el caldo de la carne y mezclarlo bien.

Atole de &ijol (mole amarillo de &ijol) [nakïnj runee} (Margarita Ramirez,

Chicahuaxtla)

Ponen a cocer frijol de burro entero, con saI

Masa de maiz con cal

Chile seco

Cuelan la masa

Chile colado

Epazote u hoja de aguacate.

Servir el atole y colocar el frijol encima.

Mole amarillo para tantales (Margarita Ramirez, Chicahuaxtla, 20 Il)
Remojar jitomate y chile en agua caliente, licuar con ajo, colar, poner en la

olla, frelr.

Masa de maiz nixtamalizado: licuarla con agua, colar, mezelar con la salsa, mover

de vez en cuando para que no se pegue.

Salsa de nopal [ni'iaj din'iïn} (Margarita Ramirez, Chicahuaxtla, 2011)

Quitar las espinas dei nopaL cocerlo en agua con chile y ajo y machacarlo con

chile seco, para hacer una salsa.
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Santa Maria Asundon Tlaxiaco
Mole amarillo (Angélica Murcio, Tlaxiaco, 20 Il)

12 chiles guajillos
8 chiles costenos 0 de arbol(mas picante)

3 chiles verdes

tomate verde

1 jitomate grande (0 2 chicos)

cebolla

ajo

masa de mafz (0 harina)

hoja de aguacate (con res)

o epazote (con pollo)

o hierba santa (con espinazo de puerco)

11
/

2
kg de carne

2 chayotes

6 papas

200 g de ejotes

Hervir agua, echar los chiles secos (guajillos y costenos) hasta el primer her­

vor, apagar el fuego y remojar. Agregar el chile verde, el tomate y el jito­

mate. Cuando cambia de color el jitomate, su piel se despega. Quitarlo

entonces del agua. Moler los chiles, tomate y jitomate con ajo y cebolla

crudos. Colar la mezcla. Freirla. Agregar caldo de carne (res 0 pollo) y la masa

de maÎz (0 harina disuelta en agua frfa). Agregar caldo, poco a poco. Agregar

los chayotes, papas y ejotes. Al final agregar las hojas de epazote, aguacate 0

hierba santa. Servir con la carne.

Mole verde (Angélica Murcio, Tlaxiaco, 20 Il)

Chile verde

Tomate verde

Hierbas: cilantro, epazote, hierba santa, hojas de rabano, lechuga, perejil

Carne cocida

Chayote, papa, ejote: ponerlo a cocer con la carne cuando esta suave.
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Moler el chile verde y el tomate verde frescos (sin cocer 0 asar). Moler las

hierbas aparte. Frefr el chile y el tomate. Echar el caldo de la carne y harina

de trigo para espesar. Agregar las hierbas al ultimo (es 10 que va a dar color).

Agregar la carne y las verduras.
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Chiles que arden: el raja

picante que protege

y sana en Oaxaca

Nicole Sault

Introduccion: El contexto cultural de los chiles
Sabemos que el chile se quema para preparar una gran variedad de comidas,
pero también, el chile quema. Quema y destruye 10 malo, y puede proteger.

Para apreciar el papel del chile protector en México hay que entender el siste­
ma de curar, proteger y prevenir enfermedades 0 maldad, que existe en cada
cultura.

A conrinuaciôn hablaré del roi del chile en la cultura zapoteca de Oa­

xaca, en el sureste mexicano, incluyendo ejemplos de otras culturas, para ex­
plorar el poder del chile en relaciôn con el mal de ojo. Después de siglos de
investigaciones sobre el mal de ojo, todavia no se ha estudiado suficientemen­

te su significado en el contexto social y cômo expresa las relaciones entre seres

humanos, animales y plantas coma el chile.
Antiguamente el chile tenia un papel muy importante entre los incas y

los aztecas, quienes 10 usaban coma elemento de pago de tributo a las autori­

dades (Bosland y Votava 2000: 9). Su valor fue tan apreciado, que los espaiioles
adoptaron el uso de pago de impuestos con chiles y, después, los chiles fueron
utilizados en Centroamérica coma un ripo de moneda hasta 1900 y, aun mâs
tarde, en el Perû.

Ademâs de su roi gastronômico, el chile ha sido respetado en varias

culturas por su poder espiritual. Entre los incas era reconocido coma planta

sagrada. Garcilaso de la Vega describe su roi en la mitologia de la creaciôn del
mundo, en donde el chile, 0 uchu en quechua, es uno de los cuatro hermanos.

Los incas decoraban cerâmica y ropa con chiles y un obelisco de la cultura
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chavin tiene tallado el caiman negro, mitica criatura, con vainas de chiles
en las garras (Bosland y Votava 2000: 9). En el Caribe los chamanes del Rio

Barama de Guyana beben una mezela de jugo de chile con agua para entrar

en un estado de comunicaci6n con los poderes sobrenaturales (Gillin 1936

citado en Bosland y Votava 2000: p. 11). Los nahuas en la Huasteca sur ofrecen
chiles y tortillas a la tierra (Trejo et al. 2013: 107).

En varias partes del mundo usan los chiles rojos para proteger y sanar

por su poder relacionado con 10 picoso, el color rojo y su forma que termina

en una punta. En muchas culturas reconocen los chiles como eficaces contra
el mal de ojo, el susto, la brujerfa, los aires malos y la maldad en general. En
estas rradiciones de las Américas, Europa, el norte de Africa y Asia los chiles

pueden proteger a las personas, los animales, las casas y las comidas.

Aigo que las culturas indigenas descubrieron hace siglos apenas esta

siendo investigado por cientificos contemporaneos para explorar los poderes

medicinales de la capsaicina en los chiles. Esta puede curar una gran variedad

de enfermedades y dar alivio a otros problemas de salud.

Métodos antropo16gicos y fuentes
Este rrabajo es el resultado de una larga investigacion antropologica realizada

en la region zapoteca del Valle de Oaxaca, México, la cual empecé en 1977.

Desde entonces he estado haciendo visitas allugar para continuar los estudios

en varios aspectos culturales. Mientras vivia en un pueblo, aprovechaba para

visitar a otros pueblos y poder asi hacer comparaciones. Los métodos induyen:

la observacion participativa, enrrevistas abiertas, entrevistas estructuradas, fo­

tografias y genealogias. El estudio incorpora una revision de la literatura sobre

el mal de ojo, en varias culturas del mundo.

Enfermedades y vulnerabUidad
Los pueblos de Latinoamérica, en su mayoria, poseen sistemas de medicina
tradicional cuyo modelo persigue mantener el equilibrio de la persona y

de la comunidad con el entomo. Un aspecto de este modelo tiene que ver

con 10 caliente/frio y seco/mojado. Existen varias enfermedades relaciona­

das con los cambios de temperatura y la sequedad, como el mal de ojo, algo

caliente y seco a la vez (Sault 1990). Asocian la salud con el Rujo de liquidos
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corporales y relacionan a éste con el flujo de agua en el entomo (Dundes

1981, Bastien 1985; Maloney 1976; Reinhard 1985).

En su obra Las razones dei mito. La cosmovision mesoamericana, L6pez
Austin ha observado que en la cultura de los aztecas y los mayas "la enfermedad

se convertia en uno de los medios de control moral, puesto que los actos u

omisiones impios 0 antisociales originaban males en el infractor" (2008: 110).

Cuando uno se enojaba, esto permitia a los dioses apoderarse de la persona

debido a su estado de desequilibrio, enviandole una enfermedad coma castigo

por su ira. Cuando te enojas, te alteras y pierdes el equilibrio, entonces tu

alma queda vulnerable a enfermedades. Los dioses castigan a esa persona por­

que el desequilbrio afectara a toda la comunidad y al entomo. Como L6pez

Austin explica, "el entomo abarcaba 10 divino", por 10 que el respeto a los

dioses y el cumplimiento del ritual "eran reglas obligadas" (2008: 110).

Entre los seres que podrian apoderarse del cuerpo de una persona es­

taba también las diosas mocihuaquetzque, mujeres que habian mueno en el

pano y se convinieron en diosas peligrosas, que querian bajar del cielo para

Ilevarse a los ninos bellos. Aqui es cuando entra la envidia, causada por la
belleza del bebé. Debido al calor que esta emoci6n produce, crea un desequi­

librio en las relaciones sociales, que se manifiesta en el estado de salud de la

persona. Por temor a la envidia, se debia cuidar a los bebés y evitar la acumu­

laci6n de cosas de gran valor.

En las culturas actuales de México, la enfermedad del mal de ojo re­

presenta la continuaci6n de la preocupaci6n por la envidia, influyendo en el

modelo de salud corporal y emocional. No solo los dioses y las diosas tienen

envidia, sino también los vecinos y hasta los parientes, de alli que las personas

debian de enfocarse en companir en vez de acumular. De 10 contrario podian

ser victimas del mal de ojo, enfermedad en cuyo remedio entran los chiles.

En el pueblo zapoteco donde he trabajado perciben la enfermedad del

mal de ojo coma un desequilibrio en la persona, porque el cuerpo del enfermo

se pone caliente y seco, perdiendo elliquido vital. Dicen que la persona que

da ojo tiene una mirada caliente, que quema, por ejemplo, la sangre de un

bebé hasta hervir. Analizando el contexto antropol6gico de la enfermedad, se

puede observar que la enfermedad dei ojo indica no solamente el estado fisico

de una persona, también ilustra el estado de sus relaciones sociales.
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Los ojos se calientan por varias razones: la envidia, el enojo, pen­
samientos sexuales y el calor del sol (Sault 1990: 72). Al entrar a una casa

después de haber trabajado bajo el sol ardiente, se puede hacer ojo a un niiio
recién banado y fresco. Le daria vomito 0 diarrea; se le pararian los pelos. Dieen

que cuando una persona ve un hermoso bebé, una comida sabrosa 0 un lindo

animal--eomo un perro- puede surgir en ella el deseo de tenerlos y puede cau­

sarles daiio por la envidia. Pero no neeesariamente debe existir la intencion
de la persona para haeer algûn daiio; se puede hacer ojo inconscientemente y
hasta los parientes eercanos 10 pueden causar.

Entre los remedios para combatir el mal de ojo hay algunos que tienen
que ver con acciones para companir, por ejemplo, abrazar al bebé u ofreeer

algo para corner. Dtros remedios se sirven de los chiles para prevenir esta enfer­

medad y también para proteger 0 curar.

Las victimas del mal de ojo son criaturas, mujeres amamantando a sus be­

bés, animales y comidas rituales. Algunos bebés son mas vulnerables por su "san­

gre dulce" . La gente a veees terne a las personas mayores y a los desconocidos, por
su habilidad de hacer ojo pero, paradojicamente, son las mujeres mayores quienes
proveen protecci6n y saben curar la enfermedad. Son curanderas, paneras y ma­

drinas, roles con aspectos espirituales de poder y sabiduda para proteger y sanar
(Sault 1990: 80). De esta manera, el sistema promueve la cooperaci6n entre mu­
jeres de edades diferentes, reforzando relaciones entre mujeres mayores y mujeres
j6venes (Sault 1990: 70). Ademas, refuerza el respeto y la obediencia.

El mal de ojo se distingue de la hechiceria de varias maneras. Primero,

cualquiera persona puede hacer ojo, mientras que pocas personas aprenden a

haeer hechizos. Segundo, se puede curar el ojo sin saber quién 10 hizo y no
asumen que hubo mala intenci6n; la gente no piensa en venganza, solo en
curar. Tercero, cuando sospechan que alguien hizo ojo le piden ayuda para cu­

rar al enfermo, utilizando su saliva para haeer una cruz en la frente del bebé.

Chiles que queman
Por Jo picante, el chile domina 10 malo porque quema y purifica. En este pue­

blo zapoteco, cuando temen que alguien ha hecho ojo a una comida, le echan

un chile; por ejemplo, cuando el chicharr6n no se puede freir bien, dieen que

alguien 10 vio y se le antoj6, haciéndole ojo a la comida. Entonees echan un chiJe
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a la carne de puerco, explicando que "10 picoso del chile gana a matar el malo

que entrà'. Me dijeron que el chile hace que ardan los ojos de la persona que

mir61a comida (Sault 1990: 74).
Otras comidas vulnerables son los tamales de mole, el higadito (un tipo

de soufflé) y la barbacoa de cabra. Todas estas comidas son delicadas, y las ofre­

cen en celebraciones para grupos de personas; no son parte de la comida diaria.

Una persona que no come chile es sospechosa. Se suele pensar que es una

bruja 0 un hechicero. Las personas que quieren causar dano no pueden corner
chile porque los quema y ahuyenta la maldad. La excepci6n es cuando una per­

sona estâ tomando medicinas recetadas por un médico. No debe corner chile
porque dicen que su picor y calor pelean contra los fârmacos, que son calientes.

El rojo de proteccion
Los chiles que usan para curar y prevenir enfermedades y otros problemas, siem­

pre son rojos. La protecci6n la otorgan tanto 10 picoso como el color rojo; es

este un color de poder, de sangre y de vida. Por eso la gente usa amuletos en
forma del chile rojo para proteger a los bebés y a los animales; asi, las personas

que podrian hacer daiio con su vista se fijan en 10 rojo en vez del bebé y este

color anula el peligro del mal de ojo.
Pero los amuletos no solo tienen forma de chile, pueden tener otra for­

ma mientras sea de color rojo; por ejemplo, los bebés frecuentemente llevan

una pulsera de semillas rojas 0 un pedazo de coral prendido en su ropa 0 cual­

quier cosa que sea roja para protegerlos contra el mal de ojo. Se ha observado
este uso de arnuletos rojos en Guatemala (Cosminsky 1976: 167), la India
(Pocock 1981: 202; Woodburne 1981: 60-62), Italia (Di Stasi 1981: 61-74;
Galt 1982: 674) y Rumania (Murgoci 1981: 126).

En cuanto a los animales, se sabe que en una comunidad quiché de

Guatemala ponen una bolsita roja de hierbas en el cuello de un potro para
protegerlo (Cosminsky 1976: 167). Los peruanos colocan un pequeiio lazo
en la cola 0 en una pata trasera de un toro de sangre fina para bloquear las de

miradas envidiosas (Yanina Juârez, comunicaci6n personal, 2015). En Italia,
ponen un lazo rojo en la cabeza del buey apreciado y pintan las ventanas de
la casa de rojo (Moss y Cappannari 1976: 8). En el centro de Italia, el rojo es

el color contra la magia.
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Chiles y cuemos
En muchas culturas antiguas se ha usado el chile para proteger y curar a las per­

sanas. En 1690, Francisco Antonio de Fuentes y Guzman escribio sobre el chi­

le raja, explicando que los habitantes de Guatemala pensaban que al comerlo

una persona tendrîa proteccion contra el veneno (DeWitt 2008). Igualmente,

en otras culturas, se acostumbraba quemar chiles y utilizarlos coma fumigantes

en contra de plagas coma chinches a ratas, e i.ncluso coma un amuleta contra

seres daiiinos de la noche.

En Europa, cuando los chiles Hegaron de las Américas, la gente los acep­

to coma una fuerte proteccion, porque tienen la forma de un cuerno y, ademis,

son rajas (Swiderski 1976: 31). La gente pane chiles en la casa yen las tiendas,

y compran amuletos en forma de un chile rojo, aun cuando estén hechos de

plistico.

El usa de chiles protectores es cornun en varias paîses europeos, coma

Italia (Galt 1982: 667; Pitre 1981: 136), donde se acostumbra usar un amu­

leta en forma de un chile rojo para proteger contra el mal de ojo. Se ,dice que

es porque tiene la forma de un cuerno y roda la que tenga una punta puede

servir contra el mal de ojo. Se tiene la creencia de que el cuerno pica al ojo de

la persona culpable y le quita su poder (Swiderski 1976: 31). Entre los antiguos

egipcios, judios, griegos y romanos, el cuerno era la mas eficaz contra esta
enfermedad (Moss y Cappannari 1976: 9). La de las puntas se puede notar

en muchas lugares de Peru, en donde adornan las casas con filas de cactus

afuera y también las puertas. Dicen que es para ahuyentar la maldad y la vista

de envidiosos.

Curando y protegiendo con 10 picoso
En las culturas de las Américas hay varias tradiciones de chiles pratecrores con­

tra las enfermedades y la maldad. La picoso del chile gana contra la caliente de

las enfermedades y las cosas malignas.

Los aymara de Bolivia hacen limpias de malas energîas con chiles.

Mezclan hierbas, Bores y chile locoto (Capsicum pubescens) en una cubeta con

agua hirviendo. El paciente esta sentado en un taburete con una cobija enci­

ma y ponen la cubeta abajo de la cobija para hacer un minisauna a remazcal
(DeWitt 2008).
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En Peru se nota la importancia de los chiles, no solamente en la comi­
da, sino también en la vida ri tuai. Los peruanos usan chiles 0 aji (del taino
axi) contra el susto. Cuando un niiio sufre de susto emplean un huevo y, si

el susto es mayor, se recurre al chile rocoto, que es rojo. Lo que hacen con el

huevo y el chile es: "pasando este por el cuerpo de la criatura (estando esta

vestida) y realizando ciertas oraciones. Al final 10 que se debe hacer es quemar
el rocoto y soplar el humo, ahuyentando el susto" (Lescano, comunicacion

personal, 25 de mayo, 2016).

El uso ri tuai del aji (chile) para curar y proteger se puede observar en
la fiesta peruana que se realiza en homenaje a la Mamacha Carmen, 0 Virgen
del Carmen, en Paucartambo. La fiesta es del 12 al 16 de julio y se celebra

con cientos de bailarines en comparsas, con toros y toreros. Hay diablos "que

saltan por los techos, huyendo de la Virgen" (Cecilia Granadino, comunica­
cion personal, 2 de junio, 2016). Dramatizan coma el Diablo "se lleva a los

muertos al infierno en un carro de fuego". En medio de la gente huyendo de

los diablos y los toros, aparecen los Pabluchas, quienes "guardan el orden en

las calles" y a la vez hacen bromas y chistes. Por ejemplo, llevan ollitas con

ajies (chiles) y los sacan para prender fuego y crear humo que echan a la gente

(Granadino, comunicacion personal, 2 de junio, 2016). Uno puede ver esta

coma una broma sencilla, pero en el fondo tiene el simbolismo de ahuyentar

la maldad y purificar el espacio para la Mamacha Carmen.

En Guatemala, Cosminsky ha reportado el usa de chiles para prote­

ger y curar. Los quichés asocian la enfermedad de mal de 0)0 con borrachos,

mujeres embarazadas y mujeres con la menstruacion, por su sangre fuerte 0

ca!iente (1976: 168). Dice Beatrice Roeder en su !ibro Chicano Folk Medi­

cinefrom Los Angeles, Califomia que, entre los mayas de Guatemala, cuando

un niiio sufre de mal de 0)0 sus padres le rodan ruda en la cara, luego mez­

clan aguardiente y chiles para frotarle los pies. También pueden mezclar en
una bolsita de tela una semilla de achiote 0 annatto (Bixa orellana) con chile,

pasarsela por rodo el cuerpo y después quemar la boisa (citado en DeWitt

2008).

Entre los gule (cuna) de Panama, el curandero, que se llama inatulet, que­

ma chiles picantes 0 kabul para ahuyentar a espiritus malignos con el humo y
curar al paciente (De Avila 2017). Para quitar el malde 0)0, en la isla caribeiia de
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Trinidad, enrollan en papel siete chiles con saI, câscara de cebolla y câscara de ajo
y 10 mueven en un drculo siete veces sobre el bebé (Vinje 2006).

En México, el uso del chile para curar es muy antiguo. El C6dice Flo­

rentino describe varios usos de chiles para curar la tas, la infecci6n en el oido,
la lengua, los dientes, las endas y el flujo de sangre (Sahagun 1961: 146-150,
citado en Long-Solis 1983:157).

ActuaImente, los huastecos usan el chile chiltepin (Capsicum annuum

var. glabrisuculum) en una soluci6n aplicada para dolores musculares y para
espanto 0 aire, rociando a la persona. También "los frutos 0 ramas macerados
en aIcohol se aplican en las articulaciones; para quitar el dolor, y en las unas

infectadas con hongos". Dicen que "los curanderos de estas regiones utilizan

los frutos para hacer limpias 0 barridas y coma remedio para diagnosticar di­

versas enfermedades" (Villavicencio Nieto y Pérez Escand6n 2005: 143). Los
raramuri (tarahumaras), de Sonora, emplean el chile chiltepin para proteger
contra la maIdad.

En varias regiones sahuman con el chile. Estas tradiciones de puri­
ficaci6n con chiles existen en los pueblos chinantecos de Mayultianguis y

Tlacoatzintepec, Oaxaca, echando chiles en una fogata y pasando por el humo
(Weitlaner y Cline 1969: 544, citado en Long-Solis 1986: 141). Cuando un
nino se enferma de ojo en Tlayacapan, Morelos, usan el humo de chile pa­

silla contra la persona responsible para que irrite sus ojos y, si el nino no se

mejora, 10 pasan por el humo del chile con aIumbre ytres pedazos de basura

recogidos de las cuatro esquinas de la plaza (Ingham 1986: 165). Por otro
lado, en Coahuila emplean chiles chiltepfn para contrarrestar los efectos de

hechicerfa, quemando los chiles en un sahumerio con ajo, romero, ruda, anis,

mirra y otros ingredientes. Luego se sahuma toda la casa y el rituaI para curar a
la victima sigue en el patio, utilizando doce chiles anchos ytres pizcas de saI,
que frotan sobre su cuerpo, para limpiarlo de la maIdad.

En aIgunos lugares de los EE.UU. siguen las tradiciones heredadas del

puebla mexicano, coma es el protegerse contra el mal de ojo. En el estado de

Nuevo México, en el suroeste, la gente pone ristras 0 coronas de chiles en la
puerta, no solo por su belleza, sino también para protecci6n. Los amuletos
incluyen chile piquin (Andazola 2010). Contra hechizos usan chiles con saI y

clavos para curar (DeWitt 2008).
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Se ha notado esta relaciôn entre el chile y la sai en varias regiones.

Por la fuerza que tienen el chile y la saI, los aztecas, los mayas y los incas,

no podîan comerlos durante ciertas ceremonias (Bosland y Votava 2000: 8;
Danwerth 2013: 72). Entre los tzotziles, al dîa siguiente de una muerte queman

chile y esparcen sai "alrededor de la casa y del fogôn y Haman al ânima para

que vaya al cementerio" con el cuerpo del difunto (Laughlin 1969: 193, ci­

tado en Long-SoUs 1986: 141). En Cherân, Michoacân, protegen a los ninos

contra el mal de ojo con bolsitas de chile pasilla, sai y cal (Toor 1947: 158,
citado en Long-Solîs 1986: 140). Antes de algunas ceremonias, varias culturas
prohiben el uso de la sai y el chile, por ejemplo, entre los sumus de Nicaragua,

en donde el chamân dijo al pueblo que "no tuviera ningûn contacto camai, que

no comiera comida dulce 0 salada y nada con chile 0 âcidos" (von Houwald

1982:167).
Maloney 1976: 102, encontrô el uso de chiles con sai en varias regio­

nes de la India. Por ejemplo, se agita un punado de chiles con sai alrededor

de la cabeza del enfermo y, después, 10 tiran en el fuego. En Asia, ademâs de

corner mucho chile, creen en sus poderes espirituales. Queman chiles en las casas
para prevenir el mal de ojo y proteger a los ninos (DeWitt 2014: 260).

El poder del chile para sanar y proteger estâ estrechamente relacionado

con su fuerza espiritual y su conexiôn con las deidades. En Veracruz en el

mito totonaco del Nino del Maîz, el infante se convierte en venado y, al reti­

rarse del mundo, despidéndose de su madre, le deja maîz y "dos gotas de san­

gre: de una f10rece el jitomate y de la otra crecen los chiles" (Ramîrez 2009).
Contemporâneamente, en San Pablito Pahuatlân, Puebla, los otomîes siguen

haciendo representaciones del chile y otras plantas en amate para ceremonias

en la primavera, cuando el chamân pide abundancia para la cosecha (Long­

Solis 1983: 158). En la Huasteca sur, los nahuas ofrecen chiles y tortillas a la

tierra (Trejo et ai. 2013: 107). En Santiago Tuxtla, Veracruz, la curaciôn dei

mal de ojo incorpora el uso de un huevo y siete chiles chilpayitas en forma

de una cruz (Kelly etai. 1975: 211, citado en Long-SoUs 1986: 140). Para

proteger a un bebé de la ceguera, en San Francisco Tecospa, en el Valle de Mé­

xico, "colocan en forma de cruz un pedazo de chile y una rama del ârbol pirû

debajo del petate donde duerme con su madre" (Madsen 1960: 81, citado en

Long-SoUs 1986: 141).

222



Chiles que arden ...

El valor Medicinal dei chile
Los aztecas y los mayas reconodan los atributos medicinales de los chiles y los

empleaban contra enfermedades como asma, gripe, dolor de garganta, depre­

sion y dolores, ademas de fumigacion (Bosland y Votava 2000: 10). Vela des­
cribe el valor medicinal y nutricional de la capsaicina:

es Ihil para la circulacion sanguinea y, de hecho, se supone que puede ayudar

a prevenir la formacion de coagulos y el endurecimiento de las arrerias, redu­

ciendo la posibilidad de sufrir ataques cardiacos. Ademas, por ser ricos en vita­

minas A y C, los chiles son utiles para prevenir problemas en la vista, mucosas,

endas y dientes, coma ya 10 mencionaba de Sahagun, al describir los remedios

para la boca entre los mexicas (Vela 2009a: 32).

Cada dia existe mas informacion cientifica sobre la eficacia de los chiles para

combatir varias enfermedades: el câncer, las migraiias, problemas del corazon,

los ojos y el dolor (Villanueva 2015). El Departamento de Comida y Drogas

en los EE.UU. ha aprobado el uso de chiles para shingLes (Herpes zoster) y el do­

lor de artritis (Eshbaugh 1993). Se ha usado para la degeneracion de nervios

causada por la diabetes, mastectomfa, quimioterapia, radiacion, dolor de mus­

culos yartritis (Timbrook s/f). Se ha encontrado que el uso de capsaicina tiene

funciones antibacteriales y analgésicas y puede reducir el colesterol LDL (hrrp:11

www.nutrition-and-you.com/chili-peppers.html).

Seglin estudios realizados en Espaiia, EE.UU. y la India: "la capsaicina ha

demostrado tener una funcion selectiva hacia las células cancerfgenas" (Garda

s/f). Ademas, los chiles tienen altos niveles de vitaminas y minerales.

Chiles y género
Existe en México la costumbre de asociar el chile con 10 macho, que pica, como

en la cancion popular La Llorona: "Yo soy como el chile verde, LIorona, pican­

te pero sabroso". Muchos asumen que las mujeres no aguantan corner chiles

picantes pero, en realidad, es 10 contrario. Aunque una mujer me dijo: "ya soy
muy cobarde para corner chile", a veces las mujeres son las mas valientes cuan­

do de chiles se trata. Entre los zapotecos existe la creencia de que las mujeres

aguantan el humo del chile mas que los hombres. Una vez, cuando estaban tos-
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tando chiles para hacer el mole, todos los hombres salieron dellugar tosiendo,

mientras las mujeres se carcajeaban porque los hombres no aguantaron. Esto se

ha repetido en varias ocasiones y las mujeres 10 comentan, una vez, dijeron "ya

se descubrieron los brujos".

Hay varios usos del chile relacionados con las mujeres. En Oaxaca, Mé­

xico, en el valle de Tlacolula, cuando una mujer embarazada tiene dificultades

en el parto "se queman unos chiles para hacerla toser y facilitar el parto" (Cor­

dera 2009: 107). Es posible que ademas de hacerle toser, crean que el chile
ahuyenta cosas malas y protege a la parturienta.

Por otro lado, antes de la llegada de la sabila a México, las mujeres usa­

ban chile para untar el pecho cuando el bebé debia dejar de mamar, y en la

Sierra de Oaxaca hay lugares coma Santa Maria Zoogochi, en donde todavia

se le da el mismo uso al chile (Vasquez-Davila, comunicaciôn personal, 2016,

27 de noviembre).

La relaciôn del chile con 10 femenino tiene antecedentes antiguos. Los mexi­

cas adoraban a una diosa del chile, Tlatlauhqui cihuatl ichilzintli (respetable senora

del chilito rojo), quien era hermana de Tlaloc, el dios del agua (Long 1986, 137,
citado en Vela 200%). En Michoacin, los purépechas 0 tarascos adoraban a una

diosa, Xaratanga, cuya sacerdotiza portaba una guirnalda con chiles colorados,

verdes y amarillos (Craine y Reindorp 1970: Ill, citado en Long-Solis 1986: 140).

Reconocimiento de las plantas que protegen y sanan
Nos falta fijar el roi social y espiritual del chile y otras plantas cuya habilidad es

proteger y sanar, coma por ejemplo, la ruda, el romero y el ajo. En este pueblo

zapoteco usan estas plantas para proteger y limpiar. Los hombres suelen fumar

cigarrillos en la noche 0 cuando escarban una nueva sepultura en el panteôn
para protegerse de malos aires y seres maléficos. En las procesiones una madri­

na carga el copalero con el incienso de copal (copalli en nahuatl) y va limpiando

el camino, ayudada por las oraciones que ascienden al cielo. También usan el

copal para curar.

En Costa Rica, la curandera Teresita me hablô de las buenas intencio­

nes de las plantas para ayudarnos. Dijo que las plantas nos quieren sanar, pero

cuando nos hablan no hacemos caso. No ponemos atenciôn y no queremos

entender sus ensenanzas.
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Algunos investigadores han notado coma los animales usan las plantas
para protegerse 0 para curarse. Por ejemplo, los monos "cariblancà' (Cebus
capucinus), de Costa Rica, agarran ciertas hojas, induyendo pimienta (Piper
marginatum) para frotar en la piel y evitar los piquetes de zancudos (Baker
1996). Esta planta también funciona contra parasitos y hongos (Public
Broadcasting Service 2017). En Âfrica, algunos animales cogen ciertas plan­
tas para corner cuando tienen altos niveles de parasitos, y estudios ciendficos

confirmaron la eficacia de estas plantas, usadas con éxito por las personas de

esta region para el mismo fin (Huffman 2003).

En este capitulo he hablado del papel del chile quemado y el chile que
quema, enfatizando en la relacion entre uno y otro. La habilidad del chile para

dar un sabor picante a la comida tiene una conexion fuerte con su habilidad
para proteger y sanar, porque pica de otra manera para ahuyentar 10 malo.

Ademas del valor que se le otorga por su sabor, sus propiedades de color y su

forma contribuyen a que se le reconozca no solo en México sino también en

otras regiones del mundo. Es una planta espiritual y sagrada, que defiende
contra la maldad y sostiene los valores de las comunidades. Se usa para preve­
nir enfermedades y problemas pero, cuando hay un descuido, se puede usar

para sanar. Como quien dice: "santo remedio." No es por nada que los incas 10
llamaban "hermano chile" (Bosland y Votava 2000: 9).

Para entender el roI del chile de proteger y curar es importante fijarse
en el contexto social de las relaciones de poder entre hombres y mujeres, entre

personas de diferentes edades y también entre conocidos y desconocidos, indu­

yendo las relaciones con el entorno. Hay sistemas de medicina con modelos de

caliente/frio y seco/mojado, basados en valores de armonfa y reciprocidad que

afectan la salud y el estado espiritual. Estos valores tienen una expresion en el
desequilibrio corporal, espiritual y social, pero los chiles trabajan para encontrar

un equilibrio y restaurar la salud. El chile se quema y nos quema, protegiendo

con 10 picante y 10 caliente que brilla rojo, dando vida y fuerza.
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Usa ritual dei chile

ayuuk (mixe)
Laura Elena Corona de la Pena
Efrain Paulino Martinez Miranda

Los chiles, coma otros importantes ingredientes de las cocinas mexicanas, fue­

ron domesticados a través de largos procesos, durante los cuales las personas acu­

mularon conocimientos sobre sus caracteristicas, propiedades, formas de recolec­

cion y cultivo. En las distintas culturas presentes en México, las personas crearon

y fueron aprendiendo a 10 largo deI tiempo diversas maneras de aprovechar los

chiles. Si bien la mas conocida y estudiada ha sido su uso en la cocina, ya sea coma

ingrediente de platillos 0 coma recurso para la conservaci6n de alimentos, por

sus caracteristicas, los chiles también han sido y son usados con fines curativos,

rituales e incluso coma instrumentos para eI castigo.

Sobre los usos de los chiles encontramos referencias a partir de la éfX>C3. pre­

hispanica, primero en los c6dices y luego en los textos de los cronistas. En estos

documentos se reIata que este picoso fruto era muy apreciado y formaba parte de

los tributos sollcitados por los mexicas, ademas de estar asociado con algunas topo­

nimias. En estas Fuentes se mencionan, sobre todo, distintos tipos de chiles y prepa­

raciones culinarias, pero tarnbién hay comentarios sobre su uso medicinal, m:igico y

ritual. Asi encontrarnos que se utilizaban para realizar diagn6sticos de enfermedades,

para curac padecimientos, para realizar videncias, para castigar, para llmpiar, y coma

amuletos proteetores deI peligro, tanto de enfermedad coma de dailO. Durante la

Colonia su importancia no decay6 y se encontraron nuevos platillos y nuevos usos.

Durante los siglos XIX y XX hubo altibajos en su produccion, pero tarnbién

intercambios culturales y biologicos importantes. En la aetualidad, en las distintas

culturas presentes en México, es posible encontrar diferentes usos para eI chile,

ademas deI culinario, ya sea como amuleto, proteetor, desinfeetante 0 medicina.

Nuestro interés en este trabajo es compartir uno de los usas no culinarios deI

chile que todavia estaba presente a fines deI siglo xx entre los ayuuk jii'iiy (mixes),

230



Usa ritual dei chile ayuuk (mixe)

de Santa Maria Alotepec, Oaxaca, el cual actualmente parece haber desaparecido

pero que, coma orras pcicticas culturales, podria reaparecer œando las condiciones

10 permitan. Nos referimos a las sahumaciones con chile mixe que se realizaban

para limpiar de malas energias a las personas que regresaban de cavar la fosa para un

difunto. Antes de describir este ripo de limpia, haremos una breve referencia sobre

los ayuukjii'iiy, sobre Santa Maria Alotepee y sobre el chile mixe para tener un pano­

rama general que enmarque la pcictica cultural a la que nos referiremos.

Los mixes se llaman a si mismos ayuuk jiiay, que puede traducirse coma

"gente que habla ayuuk" 0 coma "gente de lenguaje Rorido", el nombre mixe es

nahuad y algunos 10 traducen coma "habitantes de las nubes", 10 cual es muy

derto para el caso de Santa Maria Alotepec, poblacion ubicada en las faldas del

cerro conocido coma La Malinche. El distrito mixe se ubica en la parte mas

oriental de la sierra norte de Oaxaca; su territorio puede dividirse en tres zonas

climaticas: parte alta 0 Fria, media 0 templada y parte baja 0 tierra ca1iente. El

distrito esta formado por 19 municipios, une de ellos es Alotepec, en la zona

media cuya cabecera es Santa Maria Alotepec.

Los pueblos mixes son muy orgullosos de su origen, algunos intelectua­

les locales afirman que provienen de Peru, ademas refieren que fueron el unico

pueblo que no fue sojuzgado por los espaflOles, gracias a la intervencion de

su héroe mitico, el rey Konk Ay. Su cosmovision esta fuertemente ligada a la

naturaleza y la agricultura sigue siendo una de sus principales actividades, si

bien se realiza, sobre todo, para auroconsumo. Uno de los productos mas ca­

racteristicos de Santa Maria Alotepec es el chile pasilla mixe, también llamado

chile pasilla oaxaqueiio (figuras 1 y 2) que puede encontrarse en Estancia de

Morelos, Guadalupe Victoria, Santiago Atidan y Santa Margarita Huitepec.

De acuerdo con el testimonio de algunos productores de chile de San­

ta Maria Alotepec,l actualmente en este lugar los chiles mas consumidos son

pasilla mixe, guajillo, habanero, serrano y chipode, de los cuales solamente pro­

ducen el pasilla; los demas los compran en Ayuda Mixe los domingos, de plaza.

1 Agradecemos a los productores de chile mixe en Santa MarÎa Alotepec, a los seriores Ri­

cardo AntoniO Monterrubio, Celio Flores Garcia, Félix Reyes y a la seriera Imelda Antonio

Monterrublo.
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Fig a 1. Planta d . chi le pasilla mixe. Santa Maria Alotepec, Oaxaca.

Forogralh de Efrafn M~1rtfnez Miranda, junio de 2013.

Figura 2. Ahllmado dei chile pasil1a mixe. Santa Maria Alorepec, Oaxaca.

Fo rafla de Efr:tl.l1 Mardncz Miranda, jllnio de 2013.
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Anteriormente se urilizaba el chile pasilla mixe para curar dolores de es­

t6mago; en la actualidad se usa para brindar energias para trabajar en el campo.

El chile mixe, por ser aromatico y por su prolongado ahumado, ha sido conside­

rado por muchos conocedores como el chile mas sofisticado dei pais. Se comer­

cializa en Oaxaca, Puebla y en algunas tiendas de la Ciudad de México, aunque

puede ser dificil de conseguir. El chile mixe esta presente en distintos platillos

locales, tanto fresco como seco y ahumado. Debe destacarse la preparacion de

una pasta molida en metate (en la que ademas de este chile se agrega agua, sal y

ajo), a la cual se le nombra chintextle y pçr su procesamiento permite conservar

el chile por mucho tiempo. Las familias la consumen en distintos platillos y los

campesinos la llevan con tortillas al campo, para tener fuerzas en su jornada.

Ademas de sus usos culinarios se emplea para distintos procedimientos "magi­

cos", segun nos relataron los testimoniantes. Una practica que esta cayendo en

desuso en la que se uriliza el chile mixe son las limpias, procesos de desinfeccion

en los que se emplea el humo de este chile. El senor Enrique Sandoval, musico

mixe de Santa Maria Alotepec, actualmente radicado en el Estado de México,

relato este proceso de la siguiente manera:

Al otro dia de que alguien muere, ya tienen que ir a abrir la fosa en el pame6n,

van de 8 a 10 personas con sus palas y coas a hacer la fosa, regresan. Ahi acos­

tumbran que cuando estas personas regresan del pame6n a la casa del difumo,

ya tienen preparada una cazuela 0 un pedazo de oUa con brasa, en la que echan

chile pasilla, para que el olor. .. el fuerte olor de 10 que despide el chile, quire

esa maldad (10 que eUos traen del pame6n), para que se !impie, para que no

traigan ese mal aigre, esa infecci6n; aunque no sea infecci6n pero es una cosa

que hay en el cuerpo, en la camisa, en la ropa. Para que se les quire todo eso,

esa cosa maldita, digamos, se sacuden donde esta el brasero, la ropa y todo, y

se lavan las manos y asl ya comen.

Ahorita, la verdad ya no sé si 10 sigan haciendo. Son costumbres, pro­

bablememe 10 sigan haciendo, pero cuando vivi yo ahi 10 hadan, renian esa

creencia, que para que no hubiera cierta maldad de los difumos, de los muer­

tos con ese olor del chile se quitaba, como desinfectame.
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Esta pra.ctica ha sido referida en textos de distintos autores; sin embargo, los

productores entrevistados mencionaron que solia usarse para limpiar a las per­
sonas involucradas en el entierro, especialmente a aque110s que cavaban la fosa,
pero solamente cuando habla chiles disponibles.

Consideramos que esta costumbre es muy reveladora del fuerte papel

que tiene el chile en la cosmovision de los ayuuk jaay como un elemento

identitario, ya que se trata de un producto endémico en cuyo aprovechamien­

to se mantienen las técnicas tradicionales.
Este chile, por sus caracterîsticas, refleja también el cara.cter fuette y orgu­

110so de los ayuuk jaay. Se trata, pues, de un chile de sabor sofisticado e inigua­

lable que yale la pena conocer y que, sin duda, para que conserve su cara.crer

se requiere el respeto y proteccion del sistema natural y cultural en el que se
desarro11a.
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Etnobotanica nahua dei chile

en la Huasteca meridonal
Roman Güemes Jiménez
Araceli Aguilar-Meléndez

Introducdon
Las practicas tradicionales de los agricultores de los grupos étnicos y de sus fami­

lias, que han sobrevivido hasta nuestros dfas, tienen coma rasgo cultural el res­

peto hacia la naturaleza, por 10 cual promueven la conservaci6n de los cultivos

nativos y su uso tradicional (Hernandez Xolocotzi 1985). Esta manera reveren­

cial de tratar a la naturaleza es un elemento cultural que pervive coma parte de

la cosmovisi6n de las culturas de Mesoamérica; entendiendo el concepto coma
"la visi6n estructurada en la cuallos antiguos mesoamericanos combinaban de

manera coherente sus nociones sobre el medio ambiente en que vivian y sobre

el cosmos en que situaban la vida dei hombre (Broda 1991: 462).

Para dichos pueblos, los recursos naturales propios del ambiente inme­

diato fueron integcandose a los diversos aspectos de su vida social y, por 10
tanto, si queremos conocer la vida ceremonial y religiosa, las tradiciones ora­

les, las percepciones dei paisaje y los usos en la expresi6n artfstica, asf coma

los conocimientos de los especialistas rituales, entre otros, debemos documen­

tar el conocimiento profundo de la realidad social y cultural de las diferentes

regiones dei pafs (Good 2015).

Nuestra propuesta es que, desde la etnograffa, se estudie al chile coma

eje rector para entender esa vida social, pues es un elemento que ha estado

fuertemente vinculado a la formaci6n de las identidades colectivas de este terri­

torio multiétnico, desde tiempos ancestrales (Perry y Flannery 2007).

Los mexicanos estamos en uno de los centros de origen y diversidad de

las plantas mas consumidas en todo el mundo: el maiz, el cacao yel chile. En

el territorio tradicional de México, que alberga a agricultores indfgenas y agri­

cultores rurales que no se reconocen coma indfgenas, donde existe una gran
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diversidad de alimentos, hombres y mujeres colaboran en su produccion para
e! autoconsumo y, algunas veces, para la venta de los excedentes. En estos te­

rritorios, sefialados por varios estudiosos coma los de mayor diversidad biolo­

gica de! mundo, es donde se manejan y conservan los cultivos y sus parientes
silvestres que durante milenios han alimentado a los pueblos dei continente
americano (Boege 2008; Toledo y Boege 2010; Perales y Aguirre 2008).

La presencia dei chile ha sido una constante cultural en diversos tiempos

y espacios dei continente arnericano pero es en México donde se observa una
explosion dei uso diversificado de este recurso fitogenético. Aunque el principal

esta relacionado con la preparacion de alimentos (Roderfguez Villa 2012), tarn­

bién se ha documentado su uso medicinal y de tributo (Long-Solis 1986). En

la Huasteca ha sido utilizado coma medicina (Alcorn 1984) y comida (Alcorn
1984; Ariel de Vidas 2014; Gomez Martfnez 2014; Güemes 2013; Stresser­
Péan y Stresser-Péan 2005). Sin embargo, hace falta un analisis mas detallado

dei papel de! chile en el contexto cultural de la Huasteca veracruzana, donde se

enmarque en un gradiente de humanizacion (Perales y Aguirre 2008).

Metodologia
Actualmente se reconoce que hay una forma mas sensorial que percibe a la na­
turaleza coma un todo, con conexiones y relaciones no lineales. Dentro de el1a,

el ser humano es un elemento mas. Dicha concepcion holistica es compartida
por muchas culturas indfgenas dei planeta (Pierotti 20 II). Trasladar esta forma

de pensamiento a la vida practica local es tItil para regular el uso y manejo de
los recursos naturales regionales (Toledo y Boege 2010). Este conocimiento acu­

mulado y transmitido verbalmente a 10 largo de varios siglos ha servido para con­

servar los recursos y las conexiones culturales, asf coma para preparar alimentos
y andar en la vida (Pierotti 20 Il; Toledo y Boege 2010).

Los cultivos son el resultado de un proceso historico, biologico y cul­

tural sostenido durante varios milenios y que, en México, estan representados

por varias decenas de plantas, animales y hongos (Diamond 2002). Esta inte­

raccion compleja, diversificada y dinamica entre chiles y humanos nos invita a
refiexionar en que tales procesos se deben estudiar con una aproximacion ho­
listica y multidisciplinaria. Por e!lo en esta contribucion se muestra la vision

de un antropologo y de una biologa, con énfasis en etnobotanica. El trabajo
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etnogrifico que el primera ha sostenido durante mas de cuatra décadas (la
mayoria de este tiempo en la Huasteca veracruzana), le ha permitido tener un
panorama cultural muy amplio y conocer, de manera directa, muchas de las

practicas culturales dei grupo nahua que habita la zona geografica que estudia­

mos, de la que también es originario. Por su parte, la experta en botanica, ha
estudiado al génera Capsicum y, a partir de sus incursiones en el campo de la
etnografia, ha abierto las posibilidades para entender otra tipo de relaciones

coevolutivas que se interpreran con metodologias que emergieran de otras disci­

plinas. Asi, desde la etnobotanica hizo entrevistas, observaciones participativas
y colectas y, a partir dei dialogo con el antrap6logo, surgi6 este primer ma­
nuscrito acerca de los chiles de la Huasteca meridional veracruzana.

La region de Chicontepec 0 Huasteca meridional.
Ubicacion geognifica y cultural

La regi6n de Chincotepec 0 Huasteca meridional1 es la pane sureiia de la Huaste­

ca veracruzana, que comprende los siguientes municipios: Chicontepec, Benito
]uarez, Huayacocotla, I1amatlan, Ixhuatlan de Madera, Tlachichilco, Zacoal­

pan y Zontecomatlan (MedelHn 1982). Las caracteristicas mas destacadas de
esta regi6n son la alta marginalidad y la diversidad lingüisticaj en Zacoalpan

hay grupos otomies 0 iiahiiu; en Huayacocotla, otomies; en Zontecomatlan,
otomies, nahuas y tepehuas; en l1amatlan, nahuas; en Tlachichilco, tepehuas,
otomies y nahuas; en Ixhuatlan, hay presencia de nahuas, otomies, tepehuas y to­

tonacos, yen Benito luirez yen Chicontepec, nahuas. A pesar de la diferencia

lingüistica, se comparten algunos rasgos que permiten cierta unidad cultural

reflejada, sobre todo, en fen6menos culturales muy parecidos coma (celebra­
ciones) carnaval, tradiciones y rituales (Dia de Muertos y Todos Santos; el cos­

tumbre y los rituales relacionados con el maiz), la tradicion oral en donde se

comparten deidades tan importantes coma Chicomexochitl, espiritu del maiz
presente en todos los lugares, la musica y la gastranomia. Esta es la diversidad

cultural que no separa, sino que une.

Es una regi6n eminentemente serrana, rica en recursos forestales e hidra­

l6gicos, porque la cruzan cinco rios: Garcés, Zontecomatlan, Vinazco, Chiflon

1 Térmlno Introducido por Alfonso Medellfn Zenil, en 1955 (Medellin 1982).
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y Pantepec. Generalmente produce maiz, frijol, ajonjoli, dtricos, cacahuate,

cana de azucar y se practica la explotacion ganadera. En la actualidad se halla

muy comunicada y tiene coma principal via la carretera estatal Huayacocotla­

Chicontepec, ademas de acceso hacia localidades importantes dei estado de

Hidalgo: Xochiatipan, Atlapexco y Huejutla. Esta misma carretera permite una

salida hacia Tuxpan-Panuco (Ramirez Castilla etaI. 2018).

La distinguen su riqueza de ceremonias y rituales; une de ellos es el cos­

tombre 0 tlaltlakwaltilistli, que significa dade de corner a la tierra. Se trata de

un ritual a través del cual "se le cambia eI ropaje a la tierra y se le devueIve,

a través dei ofrecimiento, todos los favores recibidos". Uno de los momentos

mas importantes dei ritual es la renovacion de la semilla, acto para eI cual eI ri­

tualista y sus ayudantes se dan a la tarea de cortar en papellustre las diferentes

semillas que cultiva la comunidad, asignandole a cada una un color parecido al

del producto. Por ejemplo, el chile es rojo; el maiz es blanco (maiz masculino)

o amarillo (maiz femenino); 10 mismo yale para eI ajonjoli y eI frijoI, todas las

semillas tienen su color. En todos estos cortes esta representado el chile con

una figura que trata de presentar sus atriburos. A estos cortes con caracteristi­

cas antropomorfas que simbolizan el maiz nuevo, después de reforzarlos con

tubos de papeI, se les viste y los cortes viejos se dejan en el cerro. Damos cuenta

de esta porque en esta region se encuentran las comunidades de Alahualtitla,

en Chicontepec, y Hueycuatitla, en Benito ]uarez, productoras de chile.

Los chUes en un gradiente de humanizacion
En México, en territorios de los pueblos indigenas y en comunidades campe­

sinas no indigenas, aun existe un universo formado por las diferentes varieda­

des de chiles en contextos ecologicos y culturales diversos. Existen seis especies
pero en este capitulo hablaremos solo de C. annuum en sus formas silvestres

(Capsicum annuum var. glabriusculum (Dunal) Heiser & Pickersgill) y domes­

tieadas (Capsicum annuum var. annuum L). Dentro de los chiles cultivados en

esta region existen alrededor de 90 etnorrazas nativas y 10 modificadas, ademas

de las silvestres. Por 10 tanto, podemos asegurar que los pueblos indigenas del

tropieo mexicano poseen los reservorios de germoplasma de chiles mas impor­

tantes dei mundo por su variedad y por ser los parientes cercanos a la mayoria
de los chiles que se consumen en el mundo. Estos reservorios son el resultado
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de un dinamico y continuo proceso de seleccion consciente para cuya produc­

cion anual se aplican criterios agroecologicos y culturales. La seleccion parte de

establecer cuaIes son las caracteristicas morfologicas deseables para una buena

produccion, procesamiento, almacenamiento y su preparacion final coma ali­

mento en cada comunidad (I:-Ioward 2003).

Cada pueblo selecciona sus cultivos de acuerdo con diversas motiva­

ciones y tomando decisiones poco documentadas desde la ciencia. Las prac­

ticas agrfeolas modernas de los pueblos mesoamericanos siguen normas so­

ciales, culturales y religiosas derivadas de la tradicion, por ello el cultivar y
corner chiles se desarrolla de manera paralela con los ciclos agrfeolas y festivos
de cada lugar (Broda y Good 2004). La conservacion de esa biodiversidad de

cultivos en el ambito regional esta relacionada con sabores unicos, adecuada

nutricion, seguridad alimentaria, abundancia y salud (Nabhan 2016).
Desde la etnoboranica se reconoce que existen variadas formas de inte­

raccion entre plantas y humanos, las cuales afectan la distribucion y evolucion

de las primeras y, a su vez, hay una retroalimentacion hacia los humanos para

percibir, manejar y seleccionar las plantas para obtener un mayor beneficio

(Nabhan 2006). Pocos estudios han documentado la gama de posibilidades

de interrelacion entre los humanos y sus recursos utilizados. Recientemente,

se reconoce que en México existe un gradiente de humanizacion (Perales y Agui­

rre 2008), debido a las variadas formas de manejo de los recursos silvestres

y domesticados. Historicamente, se pensaba que las plantas silvestres fueron

utilizadas por las sociedades de recolectores-cazadores en épocas ancestrales

y se dejaron de emplear una vez que se crearon los cultivos; abora se recono­

ce que aun cuando algunos parientes silvestres de los cultivos si dejaron de

utilizarse una vez que se tuvo el producto buscado, otras plantas "silvestres"

continuaron siendo parte importante de la dieta de muchos humanos, en par­

ticular, entre las culturas de tradicion mesoamericana, a la par de los cultivos

(Alcorn 1984; Perales y Aguirre 2008; Aguilar-Meléndez 2006).

En el casa de los chiles, se ha observado un gradiente de manejo huma­

no: los chiles silvestres usualmente se colectan, los chiles locales domesticados

se pueden promover, tolerar 0 cultivar y/o los chiles domesticados mejorados

se cultivan a mayor escala para obtener mayores ganancias economicas (figura 1).

Aunque hace falta sistematizar estas observaciones de campo realizadas en di-
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versas regiones del pais, con base en eHas se puede decir que esta forma de uso

Je los chiles es una constante cultural.

5istemas actuales de producci6n de alimentos
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Figura 1. Modela d.eI usa de los chiles de la Huasteca enmarcado en un gradiente

de humanizaci6n. Fuente: modificado de Casas et al. 2016.

Los chiles de la Huasteca veracruzana

A través del tiempo, los nahuas de la Hllasteca veracruzana han coexistido con

los chiles y han establecido fUertes conexiones culturales, las cuales -pensamos- es

imprescindible resaltar en estas tiempos en los que se tiene poca informacion

al respecta. POl' ello este trabajo se puede enmarcar en la vision moderna de

hacel -.:tI1obiologia donde, adernâs de documenrar y obtener la informacion, el
etnobotanico cornprometido con la conservaci6n de los recursos en su conrex­

ta cultural plldiera sugerir futuras estraregias de conservacion y manrenirniento

de los chi les nativos de México.

Dno de los chiles que ha pasado inadvenido para la ciencia es el pitsahchili,
cu)'o frutu mide de 2 a 5 cm; se usa fresco a seco (al sol); quienes 10 consumen

pueden cultivarlo a comprarlo en los tiangllis regionales (rabla 1).
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Generalmente, en la Huasteca sureiia el cultivo de cualquier producto

alimenticio est<!. asociado a dos ciclos importantes: la siembra de solo de calor

(tonalmili) y la siembra de lluvia 0 temporal (xopanmili); la primera inicia con

el carnaval (nahnawatili); en marzo se haee una primera limpia de la tierra

con azad6n 0 güingaro;2 y una segunda limpia, en abri!. La cosecha de maiz

es entre mayo y junio; el frijol se varea3 en abri!. La siembra xopanmili, si es

maiz, inicia en junio y se cosecha en noviembre 0 diciembre. La primera lim­

pia se realiza en junio; la segunda, en septiembre.
A través dei tiempo, los nahuas de la Huasteca veracruzana han coexis­

tido con los chiles y han establecido fuertes conexiones culturales, las cuales

-pensamos- es imprescindible resaltar en estos tiempos en los que se tiene

poca informaci6n al respecto (figura 2).
Los chiles usados en algunas comunidades de la Huasteca meridional

perteneeen tanto a los chiles silvestres coma a los cultivados de la especie Cap­

sicum annuum y se muestran en la tabla 1 yen la figura 3.

Pitsahchili 0 pichahchili 4 0 chile kwahteco
La plantaci6n de este chile se ubica en el cielo agricola xopanmili. Se tira la se­

milla (siembra al voleo) de julio a septiembre. Hay ocasiones en que esco se haee

en septiembre u octubre, época en la que los chiles logran mejor esplendor; si se

siembra en mayo 0 junio, las plantas pueden no creeer bien.

Esta es una de las variedades mis cultivadas en ciertas comunidades de la

regi6n; muy apreciada por su sabor y picor. Creee en la milpa y su mata puede

continuar produciendo mas de dos temporadas. Sus ramas creeen a manera

2 Instrumento curvo de metal con mango de madera que cumple, cuando menos, con cuatro

funclones bàslcas plcar 0 arrancar, cortar como machete, Jalar la hierba que va cortando las

ramas 0 los beJucos altos y escardar empuJando haCia adelante. Aunque un poco dlstinto, en

algunas otras regiones se le Ilamé tencol (dei nàhuatl tenkoltik, curvo, pico curvo).

3 Varear vlene de vara. Cuando el fnJol ya està maduro, la mata se arranca y se deJa secar para

después ponerla en una estructura de palos mclinada, de modo tal que cuando se golpee con

una vara, el fnJol calga en los petates que se han d,spuesto abaJo. Después, se coloca en cos­

tales hasta Iienarios para Ilevarios a casa

4 Chde menudo Tamb,én lIamado kwahteko, por ser muy cultlvado en Huautla, Hidalgo. Kwahte­

ko es el gentd,c,o de Huautla.
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Tabla 1. Algunos chiles de la Huasteca y sus nombres locales y cientificos.

Nombre en Significado Categoria Especie
nahuad

Tekpinchili Significa el jefe de Silvestre colectado y Capsicum annuum

los chiles; la palabra manejado var. glabriusculum

tekpinchili invertida
da chiltekpin, cas-
tellanizada como
chiltepin.

Atecayotl Chile de riego Domesticado y cul- Capsicum annuum
tivado en la region. var. annuum
Semilla criolla.

Pitsahchili Chile menudo Domesticado y cul- Capsicum annuum
0 tivado en la region. var. annuum

pichahchili Semilla criolla.

Chile Santa Domesticado y cul- Capsicum annuum
Maria tivado en la region. var. annuum

Semilla criolla.
Wakchili Chile ahumado Domesticado y cul- Capsicum annuum

tivado en la region. var. annuum
Semilla criolla.

suficiente y empiece la fioracion; se debe cuidar con mucho esmero (vigilar ma­

nana y tarde) porque las plantas en fioracion son presas de pajaros y hormigas,

que se las pueden corner. Para ahuyentar a estas ultimas, el remedio es colocar

la piel de un pescado sobre un periodico, muy cerca de la mata. Para alejar a los

pajaros se construyen trampas elaboradas con hilos y gasa. Asi, cuando las aves

van a tratar de corner los chiles, quedan atrapadas en las tramillas, donde es po­

sible asirlos y ahi mismo sacrificarlos para que otros se amedrenten cuando se

acerquen; y si no se quiere que se acerquen mas, entonces se cortan unas pencas

de nopal para asustarlos. Para conejos y ratones también se colocan trampas.

Cuando las matas ya tienen [rutos, se cosecha un poco; si no los tiene,

se les quita la basura y, en ese mismo lugar, empiezan a crecer otras plantas de

chile. Posteriormente se vuelve a escardar y se vigila aun mas, ya que se tiene la

244



Etnobotanica nahua dei chile en la Huasteca meridianal

~CCCI A
CoCln ni

r ChllQ y rd.
pme_o C,"I.q..

on.1 fog6n se ItQTeg.
PI. 110 con 01 e:olan~

d'l,le integl'lldo

CHILAR

JAgriCUtOf
CCCINA

Chil.. v9t'de Cocincra
r..cien oortado

Ch,I.'K<>
pmce.ado

L
COPIL on 01 fog6n

Copilero

----lCh""-"
con I0Il.

Figura 3. iagrama qLle rt'sume al/!;unas rutas de las actividades que incorporan al

chile, de el campo hasta la mes, .

crcencia de que las personas envidiasas dirigen su odio al chilar; algunas hierven

hojas de platano y avientan el agua a las matas para que los chiles se sequen;

otras, ciran la cis ara de las naranjas en media dei cultiva para que se panga

hùm Jo y el fruto se pudra. ·to significa que el chile es un producto muy

ddicado. Los campesinos saben esto y tratan con mucha carina a sus plantas, a

tai gr' do ue sus ne esidad . f1si 16gicas las hacen lejos dei chilar.

1 observa que la mayoria de las matas madur6, se coloca una vara

larga a media plantio con un list .n rojo, amarrado en la punta, coma senal de

éxito ' de.seo de qUt los chiles sigan desarrollandose apropiadamente. Después

de que rodas la matas hayan nudurado, lIcga la etapa de la cosecha a corte.

Cosecha 0 corte

Para la l'cha de los chiles se contrata la mana de obra de algunas personas.

A tualmente se les pagan 25 pesos par kilo cortado y 5 pesos par un cuarto.

Una vez ùsechado, se transporta a un domicilio., se coloca en petates y se pane

a secar <J sol pm parr 5, ya que s delicado. En ocasiones se prescntan las lIuvias
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y si el producto ya estâ cortado, se tiene que poner a secar inmediatamente,

de 10 contrario se echarâ a perder y solo servirâ para el consumo familiar, para

elaborar 10 que ahora se conoce como salsa.

Después de la cosecha, los campesinos llevan el chile a casa con satis­

facci6n y con la certeza de que no unicamente servirâ para comerlo, sino para

varias cosas mâs, como curarse y venderlo en el tiankistli. 6

Chile, alimento y salud
El chile, ademâs de ser considerado uno de los alimentos bâsicos de la dieta co­

munitaria por sus propiedades puramente alimenticias -al igual que el maiz-,

extiende sus atributos a âmbitos espirituales, idea muy clara en las comunidades

originarias, como puede apreciarse en los testimonios de dos informantes que

presentamos a continuaci6n.

La primera, Angelina Osorio, de 66 anos, de oficio bordadora, es ori­

ginaria de Hueycuatitla, Benito ]uârez:

Porque si no comemos el chile, no tenemos fuerzas. A los que les quiramos tamiro

el chile para que no coman son a los que escan enfermos. A ellos les quitamos

un poco de chile y nosorros, los que estamos bien, si 10 comemos. Esa es nues­

tra fuerza para estar bien, para trabajar bien, nos da energia.7

Al respecto, Erasmo Montiel Pascual, de 67 anos, originario de Alahualtitla, Chi­

contepec, de oficio campesino, musico y capitân de danza, refiere 10 siguiente:

El chile no se utiliza nada mâs para comerlo, sino en rodo porque tiene fuerza,

porque pica. El chile nos ayuda mucho porque nos da fuerza, es muy impor­

tante no nada mâs para corner, sino para curarnos.

El chile forma parte de muchos platillos como ingrediente integrado en el mis­

mo 0 anadido posteriormente al plato, en forma de salsa. Asi se simplifica el

6 Es el mercado 0 plaza tradiclonal que se realtza cada semana.

7 Esta entrevlsta fue realtzada por el antropôlogo Român Güemes en la lengua ongtnana. La

traducClôn es de Emma Martinez.
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consumo diario de chile, pero en la vida cotidiana la cocinera y el comensal se

comunican para que el resultado de un platillo esté al gusto de quien 10 con­

sume (figura 3).

En la region de la Huasteca se conocen diversos platillos, que varlan

de acuerdo con la comunidad y familia que los prepara, pero hace falta mas

trabajo de campo (tabla 2).

En los pueblos de México el cultivo dei chile esta asociado al dei maiz

y 10 tradicional es combinar los cultivos de acuerdo con los ciclos agricolas,

generalmente, donde hay mafz hay chile, aunque no sea en gran escala. En la

cocina, la combinacion inteligente de estos dos elementos ha producido una

inmensa variedad de platillos asociados con otras cosas (tabla 2).

Uso deI chUe en ceremonia y practicas médicas

En medicina tradicional, el chile es muy utilizado por los especialistas locales y

los ritualistas en ceremonias y en las practicas médicas. La intencion de los ri­

tualistas es hacer curaciones individuales y colectivas y sus oraciones se pueden
moyer en diferentes escalas (Alcorn 1984). Si la persona enferma no se halla

presente, se puede usar ropa 0 foto de la misma y esa curacion puede llegar a

varias personas, incluso hasta 100 personas.

El ritualista es una persona con buen prestigio en la comunidad, no

se involucra en hacer daiio a otros individuos (a quienes se dedican a hacer

un mal, se les llama brujos). Si alguien se sieme mal, asiste con el especialista de

su comunidad, pues entre los ritualistas existen especialidades: unos curan con

alumbre, hacen una auscultacion (le llaman rifa); otros curan con semillas de

mafz, con vela, con agua, con huevo, con pollos, 0 con cristal de roca (cuarzo).

Curadon deI susto. Cuando una persona se cae intempestivamente al
agua se enferma de susto, porque los chocholocame, los seres dei agua, le ro­

ban la carga energética y el curandero tiene que hacer que regrese la energfa al

pacieme. En este casa el curandero usa el alumbre, 10 agarra con las ramas

con las que barre a la persona, luego arroja el alumbre a las brasas y cuando

10 saca puede leer el diagnostico dei enfermo, ya que la piedra actua coma un
visor dei interior de la persona. Una vez que hay un diagnostico se procede

a curar. Puede pedir tierra 0 agua dei lugar donde ocurrio el problema y con

eso cura al enfermo, le aprieta la cabeza, le llama a la sombra. Con gallinas
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limpia al paciente, le echa agua bendita, tabaco, aguardiente, y se le avientan los

productos a la ofrenda, a la cual se le puede poner chile. Después acompafia

al paciente a su casa, donde le receta el tipo de comida que debe ingerir, y se

despide de la familia, pues el paciente ya va curado.

Contra el odio y las envidias. En el Chicomex6chitl, la fiesta del elote y

el costombre, la ceremonia que reune a todas las ceremonias, cuando hayenvidias

las velas se apagan, el copal no quiere arder y los encargados de las comisiones

se emborrachan. Entonces, si los mu.sicos perciben que hay estos enojos 0 envi­

dias, empiezan a tocar sones de enojo y los ritualistas pueden comenzar a pelearse.

Luego, los mu.sicos deciden que ya basta y empiezan a tocar sones de desenojo. Al

escuchar esta mu.sica, los ritualistas comienzan a dialogar para ofrecerse respeto,

disculpas, terminando asi las disputas, y continUa el ritual. Esta es una manera

cadrtica de afrontar al odio y las envidias. El publico también empieza a pelear

con la gente cercana. La idea es confrontar la naturaleza humana: odio-amor, sim­

patia-antipatia, confianza-desconfianza, 10 cual permite equilibrar la convivencia

y las fuerzas naturales, porque aquel que va a sembrar el maiz ya no es un hombre

rencoroso.

Se les limpia y se pide salud para ellos, pues solo un alma enferma puede

experimentar odio y rencor. Una persona equilibrada con su fuerza vital, con

su carga energética equilibrada, puede abordar la vida coma se debe. Cualquier

error queda reducido a que todos estamos capacitados para resolverlo.

Ya de manera individual, después de un largo ceremonial, el especialista

toma cinco 0 siete chiles y con ellos limpia a la persona, pidiendo por su salud y

previniéndola de subsecuentes padecimientos causados por el odio y las envidias

de las enemistades. Eso puede suceder en el costombre 0 en otra ceremonia.

En todas las ceremonias se barre y se junta la basura, 10 malo. Se supone

que asi coma se limpia al individuo, se limpia al ambiente; esta es una medida

complementaria a la barrida del cuerpo. Se barre el espacio ritual con ortigas y se

limpia el ambiente con copal. Luego se junta la basura y van a dejarla a otto sitio.

Contra el mareo. Si una persona mayor siente que se marea y esta a

punto del desmayo por debilidad se le hara el siguiente remedio: se agarran dos

veces siete chiles para pasarlos por fuego; primero se agarran siete, se pasan por

el fuego y luego por el enfermo, para que se mejore. Eso es de derecha a izquier­

da y luego los vuelve a pasar de izquierda a derecha. En t<1tal seran 14 veces.
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Tabla 2. Nombres de plarillos preparados en la Huasreca meridional donde se uriliza el chile. Fuenre: Güemes 2013.

Nombre dei Cultiw Objeto Descripclon dei platiUo Notas relacionadas al uso
platiUo base culinario dei chile en el platillo

Zacahuil, Matz Tamal Uno de los plarillos mas famosos de la Huasreca. Se usan chile huajillo y orras
nahuadisma, Es una especie de ramaI, de varios ramanos -seglin chiles para formar un adobo
deriva de las necesidades de la familia 0 la ocasi6n- que se o mole que acompaiia a la
sakawili e1abora con maiz marrajado, manteca de cerdo, carne.

sal, diversos chiles secos y carne de pollo 0 cerdo (0

ambas, como en Colaclân-IxhuarLin de Madera).
No lleva romare. Para envolverlo se uriliza la hoja
de plârano soasada. Anriguamenre se empleaba la
palma, rambién preparada. Envolverlo requiere de
una gran habilidad, ya que se riene que hacer una
especie de canoa con las hojas deI plârano y, posre-
riormenre, echar la masa engrasada y luego la carne
y el chile molido. Se amarra rodo con alambre.

Tlaremal: na- Matz Tamal Se rrara de un ramaI grande, cuadrangular, que Se acosrumbra consumirlo
huadismo, de en el municipio de Zonrecomarlan, Ver.; se el 24 de junio, con morivo
tfatemali: "co- puede hacer de carne de ruza real, de rej6n 0 de de la primera cosecha del
cido al vapar pollo. Es muy picoso, ya que se hace de chile famoso chile zonreiio
bajo rierra" verde (informaci6n praporcionada por la familia (xohchile, chipoktli 0

Villegas Ibarra, en Xaiapa, Veracruz, ocrubre de wakchili).
2003). También se le conoce como tfaltamali 0

ramai de rierra.
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Nombre dei Cultiva Objeto
Descripci6n dei platillo

Notas relacionadas al uso
platillo base culinario dei chile en el platillo

llakats, voz Maiz Tamal Tamal largo de masa. mameca, sai y romare moli- Puede hacerse solo de chile
nahua de do; aunque rambién los hay de frijoles. En la fies- verde. A este ramai se le
ilakatstik: ra de Todos Sanros 0 Xamolo, suelen colgarse dei llama chililakats.
doblado, en- arco florido. También se les llama rrabucos.
rollado.

Xala, dei Maiz Tamal Se le lIama xala a la masa resulrame de moler El chile es un ingredieme
nahuarlismo. el ajonjoli y el pipian. ya que es de consisrencia dei ramaI.
xali: arena. arenosa. Es la base de esros ramales que, ademas,

llevan chile verde, ajo, comino y carne de pollo 0

de cerdo.

Bolin,de Maiz Tamal Tamal grande elaborado con masa de maiz, chile Es un ingredieme dei ramaI.
reneqllismo. de color )' carne de pollo 0 de cerdo. Se cuece El chile rambién se uriliza
Bolim: ramai bajo tierra. Va envuelro en hojas de platano y coma un elemenro magico-
grande. palma. Propio del carnaval. religioso para que la masa se

cueza de manera uniforme.

Tlapatlachtli, Maiz Tamal Esramos hablando de un ramai grande, con chile El chile es un ingredieme
nahllatlismo. de color y carne de guajolore 0 pollo emero. Se del ramaI.
Se rradllce le conoce también coma tlapepecholi, patlachi y
como ramai weyipehpech. Se acosrumbra en varias ceremonias
piano. mas y se le considera reconfortame. En el medio

urbano se le asocia con la curanderia.



Numbredd Cuhh'o Objeto
Descripdon dei platillo

Notas re12donadas al uso
pliltUlu biUlc culinario dei chile en d pLuilio

Mej iJJas de Mail. Toni lia 1àmaJcs cnvue1ws en hojas de plarano con chile El chile es un ingredieme
gaw. de colar y carne de cerdo. deI ramal.

Chilrlaxcal, Mail. Tortilla Es una wnilb remojada en chiles preparados, L35 ha)' de diversos tipos de
nahuarlismo, usualmtnte se le lIama enchiJada )' cs doblada a chile y de semillas: de chile
deriva de manera de empanada. seco, de wl11are chiquiw, de
chiitlaxkaLi: wl11are rajo, de chile verde,
wrtilla de ajonjoli, de pipi<l.n, de chi-
enchilada. le con hueva de lisa; enchi-

ladas de baile, cnchiladas de
chile bruro (chile asado sola-
l11eme) y campechanas (chi le
verde y romare molido). Hay
que recordar que ames, hace
unos cuarenra ailos, la pala-
bra salsa no se empleaba, se
decia simplemenre chile.

Burros con Mail. Torrilla Rollos de wrrilla de mail., relienos de chorizo con Las wrrillas esran bailadas
queso. huevo y queso espolvoreado. en chile seco 0 wakchili mo-

lido y guisado con cebolla.

Chabacanes, Mail. Torrilla Es una especie de rorrilla, de mail. preparado, Los salados pueden llevar
renequismo, cuadrada, con pliegues, que se pone a dorar en el chile verde 0 chile seco.
de ch' abacan: comal. Los hay dulces y salados. Seglin la zona y el
rorrilla de esrado, son llamados de disrimos modos: jarascas,
merare. hojarascas, pacholes, lengua de merare, met!dlkwa-

pa, ercérera.



Nombre dei Cultiw Objeto
Descripei6n dd platillo

Notas relacionadas al 050

platiUo base cuIinario dei chile en el platiUo

Memelas, Maiz Tortilla Tortilla gruesa 0 gorda que se acompana de dife- Se acompana de salsas cuyo
nahuadismo, rentes salsas y aderews. También se le decia meme- principal ingrediente es el
deriva de me- la a la primera rorrilla que se ponia en el comal y se chi le.
meLa. agregaba a la masa, a guisa de levadura.

Bocolde Maiz Torrilla Rellenar los bocoles, una vez cocidos, es una Puede ser un ingredienre deI
queso. rradicion propiciada por los resrauranteros. Lo bocolo ponerse salsa encima

comûn era hacerlos y cocerlos, ya con el relleno del mismo.
integrado. Los bocoles de queso son masa cruda
con manteca de cerdo 0 res y con un relleno es-
pecial de queso molido, revuelro con chile seco.
El resultado es sorprendenre: un producro que se
abre y ambas parres conrienen queso fundido y
oloraso. En los riempos pasados, hasra finales de
los sesenra, se consumian preferenremenre en el
desayuno y solamenre se acompanaban con café.
El bocol, enronces, era un elemento que idenrifi-
caba a rodos, ricos y pobres.

Mole güero. Chile Mole Guiso hecho fundamentalmenre con chile meco, El mole es una mezcla de
ouo nombre dei wakchili 0 chilpoktli. chiles, orras especies y orras

ingredienres.



Nombre dei Cultivo Objeto Descripcion dei platillo Notas relacionadas al uso
platillo bue culinario dei chUe en el platillo

ChiLtlakwali, Chile Mole Comida ceremonial elaborada a base de wakchili El mole es una mezcla de
nahuarl. Comi- hervido y sin condimenrar, que se le ofrece a los chiles, orras especies y orros
da ceremonial de eLomamanih (cargadores de los elores), coma acro ingredienres.
eLotlamanaListLi de purificacion. La comen con rorrillas.
u ofrenda de
los elores.

Enxonacarado Caldo Cebolla criolla pequefta. XonakatL se casrellaniza El chile es un ingredieme
nahuadismo, coma xonacate. Caldo de gallina, chile color y del caldo.
deriva de xo- xonacare.
nakatL.

Caldo de chi- Caldo Guiso a base de romare y rodajas de cebolla don- Se uriliza el chile poblano.
les capeados. de se cuecen los chiles capeados rellenos de queso.

Chilahuile: Caldo Caldo de pollo 0 cerdo con chile color, cebolla y El chile es un ingredieme
nahuatlismo. hierbabuena. del caldo.
De chilawili.

Chivo tapiado. Carne Guisado Carne de chivo baftada en adobo de chile huajillo, Los chiles son ingredienres
de chivo chile ancho, especias y vinagre, cocida bajo tierra, dei guisado.

en un recipienre de barro, por espacio de seis ho-
ras mas 0 menos.

Machuco. Plarano Guisado Guiso a base de plarano verde hervido, machacado El chile es un ingredienre
y friro con sai, cebolla y chile verde. Propio de la del guisado.
cosra huasreca.
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Contra elllanto prolongado. El chile también se emplea cuando un nino Hora

durante mucho tiempo y no puede parar de hacerlo. En tal situacion, se ponen

siete chiles en la lumbre, junto con la escoba de hierbas, hasta que se quemen.

Levantan al nino y alrededor de la lumbre le dan siete vueltas hacia la derecha,

y siete vueltas hacia la izquierda. Con esta el nino se cura, queda sano. La ri­

tualidad nos ayuda a ver que todo esta concatenado. La credibilidad es 10 que

ayuda a que estas practicas se mantengan.

Contra las Vlboras ponzoÎlosas. El chile también se emplea en la prâc­
tica cotidiana para ahuyentar 0 deshacerse de animales peligrosos. Si una vi­
bora se mete en la casa y no se puede sacar por estar arrinconada 0 en el tapan­

co, se toma un copalero, se le ponen brasas y chile, y se esparce el humo cerca

del reptil, hasta que muera.

Para prevenciôn de males. Si una mujer embarazada va por el trama
de un camino donde se ha realizado alguna ceremonia de curacion y han deja­

do por ahi, por ejemplo, un huevo 0 una vela, al pasar por ese sitio recogerâ

la enfermedad de la otra persona y esta afectarâ directamente al feto. En estos

casos, eHa deberâ ir a recoger siete chiles, regresar por donde vino y los coloca­

râ donde estân los objetos de curacion encontrados. Con esto, su bebé estarâ

a salvo de fiebres y de Hanto prolongado.

Todo 10 anteriormente descrito gira en torno de una variedad de chile

huasteco llamado pichahchili 0 pitsahchili, relacionado directamente -como

ya se indic6- con el municipio de Huautla, Hidalgo, de donde comentan

los viejos que fue traido porque allâ se cultiva bastante. Esta es una variedad

no muy pequena, cuyas matas producen por dos anos 0 mâs. Se cultiva en

Hueycuatitla, Alahualtitla y muchas comunidades mâs de la Huasteca meri­

dional veracruzana.

Uso dei chile en rituales
Los kokolotsih. 8 Durante el Xantolo sale el ânima sola, que estâ representada

por vecinos disfrazados de viejitos, a quienes se les pone la ofrenda: tamales,

plâtanos, naranjas, 10 que la gente les quiera dar. Van de dos a tres personas

juntas y cantan una cancion muy antigua llamada Kokolotsih, nombre dado

8 Kokolotslh. Estar débd, flaco, delgado. Slgnlfica, ademas, vleJo, vlejlto.
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también a los ancestros buenos que representan al anima sola. El canto de dnima

sola para que les den de corner es el siguiente:

Cantan:
Kokolotsih nau,nau,

kokolotsih nau,nau,

tlawel tepak

tlawel tepak

poanchili

poanchili

xihkwah,

xihkwah

mochiltamaltsiiih

matlak sektsih

welontikis

tlatlayuwatsiiih

xiintikis,

welontikis,

jxikiliweee!9

Anima sola nau, nau

anima sola nau, nau

esta muy a gusto

esta muy a gusto
chile de cuenta

chile de cuenta

coman,

coman

su tamalito de chile

hace frio

se deshicieron las palabras

esta amaneciendo

como se desataron los cantos, las palabras

se deshicieron las palabras

iadios!

La indumentaria de los kokolotsih consiste en ropas de trabajo, mascaras, za­

patos rotos, ayate, morral y un bordon... Salen todos los dfas, por las tardes, a

partir de las 3 0 4, durante cuatro dfas. Juntan los tamales y los comen en el

altar dei Crucero, este es ellugar al que Haman Camino de Zonte. Ahf se hace

un gran altar con arco para el anima sola y se reparten los obsequios con la de­

mas gente, aunque no esté disfrazada.

Entre los tenek y los nahuas, durante su carnaval se acostumbra coci­

nar los bolines, para ello se abre un hoyo en la tierra, se le pone fuego, cuando

esta en su punto al rojo blanco, se le ponen tallos de pIa.tano para que no tengan

contacto con la piedra; después se le pone palma y luego los bolines y, antes

de echarles la tierra, el ritualista echa chile seco masticado, por ultimo, se tapa

con tierra. Esto con la finalidad de evitar malas influencias en el alimento y

9 ContracCion de chihchikifi, tamal de muerto, se emplea a manera de despedida dei canto.
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que salga pinto (cuando la carne esté cocida pero la masa tiene unas partes

cocidas y otras no).

A1gunos comentarios acerca dei chile atekayotPO
De este tipo de chile, cuando empieza a madurar, se seleccionan unas cuan­

tas rayas 0 chilpamitl, 11 de los mas grandes y mejores ejemplares, para después

extraer la semilla. Al chile que pasa por este proceso le llaman cap6n 0 capado.

Una regular selecci6n y extracci6n puede arrojar la cantidad de dos 0 tres cuar­

tillos. 12 La semilla, una vez extraida, se lava muy bien y se pone a secar al sol,

hasta que queda muy blanca. Una parte de esta semilla se destina a la pr6xima

siembra y otra poca, para la venta.

Para la siembra, primero se hace el semillero 0 almacigo que, al mes de

preparado, ya tiene matas de buen tamano, las cuales se trasplantan en los sur­

cos. El sembrador se vale de una estaca 0 tlaltookonih, con el cual se va apretando

la raiz y se termina de plantar.

Actualmente el usa de agroquimicos ha impactado este cultivo, sobre

todo los insecticidas empleados para contraatacar a la mosca blanca, el pul­
g6n y otros insectos daninos; por otro lado, para el crecimiento se aplica fer­

tilizante, por 10 que, en voz de los propios campesinos, se dice que "ya es pura

quimica ahorita... " cuando antes los chilares credan sin mas cuidados que

la limpieza y el riego que se hada a cada mata. Ademas, se hada una ofrenda
en la milpa cuando ya el chile empezaba a retonar, a la misma se invitaba a los

vecinos colindantes, es decir, las personas cuyas milpas limitan entre si, que

podian ser tres, cuatro 0 seis personas.

El ritual consistia en ofrecer a la tierra un pollo y un tamal grande, llamado

tlapepecholi; primero se ofrendaba el pollo y luego el tamal, el cual, después de

sacralizarlo, se comia ahi mismo; cada vecino también podia llevar un tamal

de pescado,13 ademas de huevo, velas y flores. Se sahumaba con copal y, en oca­

siones, habia musica con un duo de violfn y guitarra quinta. Se ejecutaban

10 De atehteka, regar. Producto que neceslta de r1ego. Se castellaniza como atecayote.

11 Chilpam/t/, surcos 0 Iineas de chde

12 Cuartillo. Medida de volumen que equlvale a Clnco Iitros; aproxlmadamente 10 kdogramos

de semdla procesada.

13 Este tamal se lIama michtamali
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sones para la madre tierra. 10 mismo sucedfa cuando la siembra ya comenzaba

a producir 0 a florear. Llevaban refrescos, tamales y pollo y subfan al cerro a

ofrendarlos para que hubiera xohchili. 14 Después de esta ofrenda se esperaba que
todo marchara correctarnente. Si por casualidad se presentaban las envidias, era
necesario cuidar muy bien la milpa porque si le aventaban huesos de muerto
y tierra del pante6n, todo se secaba, como bien menciona Justino Hernandez

Martfnez, de 66 afios, originario de Cuahueloco-Ixhuatlan de Madero, Veracruz,
musico de profesi6n:

La milpa se puede secar, por eso siempre hay que ir a cuidar, ir aluzando a las

esquinas, asi, hasta hadamos lumbre para que se viera que hay gente, nos turna­

bamos, ahi nos quedabamos, ahora te toca dormir a ti, al otro dia a otros. Esto

era por dias 0 un mes, hasta que empezaba la cosecha...

Para entender el mundo de los chiles uno debe recordar que los humanos te­

nemos gustos y preferencias particulares, que estan enmarcadas en ambientes
ecol6gicos diversos, por 10 cual cada pueblo 0 cultura desarrolla concepciones
propias de sus recursos agrfeolas, traducidas en una mesa con platillos extraor­

dinarios y diversos.

Recordar que vivimos en un planeta multicultural y biodiverso nos
hara sensibles para revalorar las practicas que permitiran que esta diversidad

biocultural unida a los chiles se mantenga, por ello, este trabajo abre la po­

sibilidad de investigar y continuar una nueva ifnea de trabajo multidiscipli­

nario para entender los procesos que permiten la conservaci6n biocultural

de los chiles.

Referencias
Aguilar-Meléndez, Araceli. 2006. Ethnobotanical and molecular data reveal the

complexity of the domestication of chi les (Capsicum annuum L.) in Mexico.

Tesis Ph. D., Department of Plant Biology, University of California, Riverside.

Alcorn, Janis, B. 1984. Huastec Mayan ethnobotany. Texas: University of Texas

Press.

14 Xohchtll Chile verde.

257



R. Güemes y A. Agudar-Meléndez

Ariel de Vidas, Anath. 2011. Nutriendo la sociabilidad en los mundos nahuas y

teenek (Huasteca Veracruzana, México). Anthropology of food, 59. https://

journals.openedition.org/aof/7505

Boege, Eckard. 2008. El patrimonio biocultural de los pueblos indfgenas de Méxi­

co. Hacia la conservacion in situ de la biodiversidad y agrodiversidad en los

territorios indfgenas. México: Instituto Nacional de Antropologia e Historia,

Comision Nacional para el desarrollo de los pueblos indfgenas.

Broda, Johanna. 1991. Cosmovision y observacion de la naturaleza: El ejemplo

dei cuita de los cerros. En Arqueastronomra y etnoastronomia en Mesoa­

mérica, 461-500. México: Universidad Nacional Autonoma de México.

_____ y Catharine Good Eshelman. 2004. Historia y vida ceremonial en las

comunidades mesoamericanas: ritos agrlco/as. México: Instituto Nacional de

Antropologia e Historia, Universidad Nacional Autonoma de México, Instituto

de Investigaciones Historicas.

Casas, Alejando, Juan Torres-Guevara y Fabiola Parra. 2016. Domesticacion en

el continente americano. Manejo de la biodiversidad y evolucion dirigida par

las culturas dei Nuevo Munda. México: Universidad Nacional Autonoma de

MéxIco y Universidad Nacional Agraria La Molina.

Diamond, Jared. 2002. Evolution, consequences and future of plant and animal

domestication. Nature 418: 700-07.

Gomez Martfnez, Arturo. 2014. Los tamales: ofrenda y simbolismo entre los na­

huas de la Huasteca Veracruzana. Anthropology offood. 59. https://journals.

openedition.org/aof/7534

Good Eshelman, Catharine. 2015. Las cosmovisiones, la historia y la tradicion

intelectual. En Cosmovision mesoamericana. Reflexiones, polémicas y etno­

graf/as, coords., Alejandra Gamez Espinosa y Alfredo Lopez Austin, 139-160.

México: El Colegio de México.

Güemes Jiménez, Roman. 2013. Hoy le canto a mi sustento. Romance para el

sabor de la mesa huasteca. Xalapa: Biblioteca Digital de Humanidades.

Hernandez Xolocotzi, Efrafn. 1985. Exploracion etnobotanica y su metodologfa.

En Xolocotzia: obras de Efrain Hernandez Xolocotzi. Tomo l, 163-188. Méxi­

co: Universidad Autonoma de Chapingo.

Howard, Patricia L., 2003. Women and plants: gender relations in biodiversity

management and conservation. Londres: Zed books.

258



Etnobotanica nahua dei chile en la Huasteca meridional

Long-Solis, Janet. 1986. Capsicum y cultura: La historia dei chi/Ii. México, Fondo

de Cultura Econ6mica.

Medellin Zenil, Alfonso. 1982. Exploraciones en la regi6n de Chicontepec 0 Huax­

teca meridional. Xalapa: Editora de Gobierno dei Estado de Veracruz.

Nabhan, Gary Paul. 2006. Por qué a algunos les gusta el picante. Alimentos,

genes y diversidad cultural. México: Fondo de Cultura Econ6mica.

_____. 2016. Ethnobiology for the future. Linking cultural and ecological

diversity. Arizona: The University of Arizona press.

Perales, Hugo R., y J. Rogelio Aguirre. 2008. Biodiversidad humanizada. Capital

natural de México 1: 565-603.

Perry, Linda y Kent V. Flannery. 2007. Precolumbian use of chili peppers in the

Valley of Oaxaca, México. Proceedings of the National Academy of Sciences

104: 11905-09.

Pierotti, Raymond. 2011. The world according to Is a: combining empiricism and

spiritual understanding in indigenous ways of knowing. En Ethnobiology, 65­

81. EUA: John Wiley & Sons, Ine.

Ramfrez Castilla, Gustavo, Roman Güemes Jiménez, Artemio Arroyo Mosqueda

y Juan Manuel Pérez Zevalos. 2008. De aquf somos. La Huasteca. México:

Programa de Desarrollo Cultural de la Huasteca y la Direcci6n General de

Culturas Populares.

Rodriguez Villa, Karina. 2012. Importancia dei chile Capsicum annuum L. como un

recurso alimentario en México. Tesis de licenciatura, Facultad de Biologfa de

la Universidad Veracruzana.

Stresser-Péan, Guy y Claude. 2005. Tamtok. Sitio arqueol6gico huasteco. México:

Conaculta, INAH, Gobierno dei Estado de San Luis PotoS!, Fomento Cultural

Banamex, Centro de Estudios Mexicanos y Centroamericanos.

Toledo, Victor Manuel y Eckard Boege. 2010. La biodiversidad, las culturas y los

pueblos indigenas. En La biodiversidad de México. Inventarios, manejos,

usos, informatica, conservaci6n e importancia cultural,160-192. México: Fondo

de Cultura Econ6mica.

259



Etnoecologfa dei chile de

campo en Guelavfa, Oaxaca
Nadia dei Carmen Ruiz Nûnez
Marco Antonio Vâsquez-Dâvila

Introduccion
La etnoecologfa constituye el estudio de la cosmovision, el conocimiento y el

uso de las relaciones entre los seres humanos de un grupo social y la naturaleza

(Toledo y Alarc6n-Chaires 2012).
El chile silvestre Capsicum annuum var. g!dbriusculum representa un mo­

delo ideal para realizar estudios etnoeco16gicos en México por las siguientes

razones:

1) Tiene una historia coevolutiva interesante con otros organismos (hu­

manos, plantas, animales, hongos, etcétera). Por su biogeograffa se puede en­

contrar tanto en los tr6picos coma en los desiertos, yes dispersado por aves. En

México es silvestre, tolerado, fomenrado y cultivado por diversos geupos étnicos

y poblaci6n mestiza de la zona costera hasta casi los 2000 msnm: de Chiapas a

Sonora por el Padfico y de la penfnsula de Yucaran a Tamaulipas por el Golfo

de México (Laborde y Pozo 1984, Aguilar-Meléndez y Lira en este volumen).

2) Es una planta perenne, aunque su follaje puede morir en tiempo de

sequfa (en invierno). Brota 0 reverdeee con las primeras lIuvias y se encuentra en

plena producd6n al final de la temporada de lIuvias, de julio a octubre. En las zo­

nas aridas y semiaridas creee debajo de plantas nodriza. Su germinad6n depende

de la ingesta y excreci6n de aves coma eenzontles y chachalacas. La sobreviven­

da de las plintulas depende de la protecci6n de plantas nodriza, humedad edaflca

y de la presencia de microorganismos simbiontes. En medios antropogénicos,

estas condiciones esran dadas en las huertas familiares, en almacigos 0 maeetas.

3) Sus feuros son de color rojo, pequenos y erectos para atraer a las aves.

Asimismo, tienen sabor agradable, por 10 que han sido consumidos por 10 me­

nos desde haee 8 mil anos en Mesoamérica (Perry y Flannery 2007). Estos
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hechos eco16gicos, producto de la coevoluci6n, fueron conocidos por los indi­

genas mesoamericanos, quienes incorporaron este conocimiento a su cultura

para el uso y manejo de esta variedad botanica y pariente silvestre de los chiles

domesticados de la especie Capsicum annuum.

4) Los humanos han establecido diferentes formas de manejo y uso que

poco se han documentado para la ciencia.

Actualmente, los recursos vegetales silvestres de México estan amena­

zados por la pérdida del habitat y la selectiva sobreexplotaci6n de algunas es­

pecies, aunado a la desaparici6n progresiva del conocimiento indigena acerca

de dichos recursos en sus comunidades tradicionales, por 10 que es importante

que se realicen investigaciones etnoeco16gicas que permitan conocer las rela­

ciones entre los diversos grupos étnicos de México y los ecosistemas donde ha­
bitan, incluyendo las funciones bio16gicas, sociales y culturales que las plantas

desempefian en las comunidades naturales y antropogénicas, de acuerdo con

las necesidades de los grupos étnicos.

Ademas, en el contexto de la conservaci6n y el manejo sostenible, este

tipo de investigaciones contribuyen a estructurar las politicas de manejo y de

conservaci6n de los recursos narurales en el pais. Especificamente, con el chile, se

ha propuesto el cultivo de esta variedad silvestre para su exportaci6n a Estados

Unidos (Nabhan 1985),0 considerar su potencial coma un nuevo cultivo para

pequefios productores en tierras marginales (Nabhan et al 1989), asi coma

ofrecer una fuente de resistencia 0 tolerancia a plagas yenfermedades en chiles

cultivados y para aumentar la calidad y cantidad de la producci6n (Hernandez

Verdugo et al. 1998).
En Oaxaca, el informe de la excavaci6n de la cueva Guila Naquitz con­

firma la presencia del chile junto con el maiz, los frijoles y las calabazas en

los niveles descritos coma clasico y posclasico (Flannery 1986). En la época

prehispanica, el chile, ademas de ser un condimento que enriquecia la dieta

basada en maiz, frijol y calabaza, era un producto tributario que se pagaba

en grano 0 por cargas; se usaba para hacer intercambios en el tianguis, dando
"manos de chiles" por diferentes productos y servia para hacer ofrendas a los
dioses agricolas, coma los del chile (Long-Solis 1998).

El dios del chile entre los zapotecos de Sola de Vega era Losio (Berlin et

al 1988). En la época colonial, el chile fue un articulo de impuesto yexpor-
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taci6n y, por 10 tanto, los indigenas tenian que pagar al encomendero con las

nuevas medidas europeas. Muestra de este tributo qued6 registrado en el COdice
de Yanhuitlan, documento mixteco, pintado entre 1545 y 1550, en donde se
ven tenates llenos de chiles y una inscripci6n que diee: "milpa de chile dei Gran

Seiior" (Long-Solis 1998).

Otro escrito de la zona, de 1578, ilustra una lista de los tributos paga­
dos a los caciques de Tecomaxtlahuaca, en la Mixteca oaxaqueiia, en la que se
distinguen claramente los dibujos dei chile y, en el C6dice Sierra, que contiene

los gastos para la producci6n y el transporte de la seda, esta representado un
ramo de chiles con Bor y frutos empleados en la comida del seiior vicario
(Long-Solis 1998). Segun Long-Solis (1998), el chile no solo era utilizado

coma condimento y producto tributario, sino que también funcionaba coma

instrumento correctivo, coma se puede apreciar en el C6dice Florentino (Sa­

hagun 1989).
La siembra tradicional de chile se asociaba con maiz y frijol; el chile se

trasplantaba de un almacigo, a la vez que se sembraban los otros dos cultivos,
yel fertilizante por exeelencia era el guano de murciélago que se mezclaba con
la tierra (Long-Solis 1998), tal coma se haee en San Juan Bautista Atlatlahuca,
en la regi6n dei Canada, Oaxaca. También se siembran algunas pequeiias par­

celas del chile de agua llamado en zapoteco guinn 'ia (Capsicum annuum var.

annuum), que es un tipo de chile domesticado y tiene gran demanda en la

ciudad de Oaxaca.

Actualmente, el chile se sigue sembrando coma se describi6 anterior­

mente pero, a diferencia de tiempos pasados, se utiliza excremento de gallina

o fertilizantes quimicos en lugar del guano, aun cuando el resultado no sea el
mismo; ademas, también se siembra en otros lugares coma en invernaderos y

terrenos de riego (Long-Solis 1998) coma monocultivo.

Los habitantes del municipio zapoteco de San Juan Guelavia, pertene­
ciente al distrito de Tlacolula en los Valles Centrales de Oaxaca, conoeen, usan
y manejan Capsicum annuum var. glabriusculum, al cual nombran guien guiix

(chile de campo). Este chile creee en terrenos de sembradio y en manchones

relictuales de bosque espinoso. En este contexto, nos planteamos el siguiente

objetivo: describir las creencias, el conocimiento, el uso y el manejo que tienen
los zapotecos de San Juan Guelavia de la planta de chile y su habitat.
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.Area de estudio
San Juan Guelavia es una comunidad indigena zapoteca que pertenece al dis­
trito de Tlacolula, en la regi6n de los Valles Centrales de Oaxaca; ocupa una
superficie de 17.86 km2

• Esta rodeada por el sistema montaftoso de la Sierra
Madre del Sur y tiene un afluente del rio Salado, que desaparece en época
de sequia y de donde Buye el arroyo de San Marcos que cruza el pueblo de
norte a sur.

La poblaci6n se localiza a los 16° 57' 20" de latitud norte y a los 96°
32' 40" de longitud oeste, con una elevaci6n de 1590 msnm. El clima es se­
miseco semicilido (BSlh), la temperatura media anual es de 20°C. La preci­
pitaci6n media anual es de 700 mm. Los suelos son de tipo luvisol, vertisol,
litosol y feozem.

Las tierras de Guelavia presentan dos niveles: al sur, las tierras altas, iridas,
donde se siembran los cultivos de temporal y magueyes para mezcal, parajes co­
nocidos coma Lanyabduuaa; y divididas por el camino a Magdalena Teitipac
se encuentra Guichbixyu y Absaguu, que son terrenos que aparte de sembrar se
destinan para el ganado. Al norte se localizan las tierras bajas, humedas, donde
esd.n situadas las parcelas ejidales, bafiadas por el rio Salado y donde todavia hay

relictos de un ambiente lacustre que rodea a un peque6lsimo lago.
Al final de la época prehispanica (hacia 1520), el Valle de Tlacolula

se encontraba profusarnente terraceado; en la actualidad es uno de los mas
depauperados y de menor produetividad agricola (Alvarez 1994). El tipo de
vegetaci6n predominante de San Juan Guelavia, segun ellNEGI (1996), es un
pastizal inducido y vegetaci6n secundaria, debido a las actividades agrkolas

que han destruido la vegetaci6n original, ademas de la fuerte contarninaci6n
y sequîa del rio Salado, principalmente por la basura y la canalizaci6n del rio.
Sin embargo rodavîa se puede observar una vegetaci6n compuesta por pe­
quefios manchones relictuales de bosque espinoso (Challenger 1998), que

en otros tiempos domin6 todo el Valle de Tlacolula, un incipiente matorral
xer6filo (Rzedowski 1994; Flores y Manzanero 1999) y pequefios mosaicos
de bosque tropical caducifolio sobre las laderas pedregosas de cerros cercanos
(Flores y Manzanero 1999) y una casi extinta vegetaci6n lacustre.

El territorio que ocupa San Juan Guelavia ha estado poblado desde la
etapa Utica en el periodo paleoindio, que va de 9 500 a 7 000 aftos a. C. Esto
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se sabe debido a que se encontro una punta de lanza de piedra. Esta resulto ser

la evidencia mas antigua de la presencia del ser humano en Oaxaca (Winter
1989). Por los canales que la lanza presenta en su superficie, se relaciona esti­

Hsticamente con las usadas por los cazadores de mamuts del pueblo norteame­

ricano Hamado Clovis (idem). Al parecer, los primeros pobladores de Guelavia

fueron cazadores de mamurs, mastodontes y caballos del Pleistoceno, asi coma
de venados, antilopes, conejos y aves. Ademas, este vestigio coincide con una
misma época pleistocénica por los huesos de animal quemados que encontra­
ron en Cueva Blanca, muy cerca de Mitla, dentro del Valle de Tlacolula (idem).

Estos pobladores se asentaron alrededor de un gran lago que existia por
esos tiempos, y que el rio Salado fue Henando de limo hasta convertirlo en

pantano. Es ficil encontrar restos de ceramica y piedras labradas de esta pobla­

cion sedentaria de familias 0 tribus (Garcia 2000; Winter 1989).

En el periodo de la dominacion azteca, seglin las Reidâones Geograficas
deI siglo XVI, Guelavia se Hamo Apazco, que significa "lugar en donde el agua
esta en un apazle" (Garda 2000). En los documentos de la Nueva Espaiia dice

que Apazco es un pueblo de los tres con que cuenta el Corregimiento de Ma­
cuilxochitl (Acuiia 1984). Seglin Garda (2000), San Juan Guelavia aparece
por primera vez coma pueblo en la RelaciOn de Tlacolula y Mitla elaborada

por el corregidor de ambos pueblos, Alfonso de Canseco, en los dias 12 y 13

de agosto de 1580 con el nombre de San Juan Quelaa (del Paso y Troncoso,

citado por Garcia 2000). El pueblo de San Juan Guelavia fue fundado en 1560

pero sus titulos se expidieron hasta 1723, después de luchas violentas y juri­
dicas con cinco pueblos y tres haciendas (Garda 2000).

Actualmente, San Juan Guelavia Heva el nombre de San Juan, por el

santo patron del pueblo, san Juan Baurista, y Guelavia, porque es el nombre
que el pueblo tenia desde antes de la llegada de los espaiioles (Garda 2000).

La cabecera municipal de Guelavia cuenta con una poblacion de 2919
habitantes (INEGI 2000), los cuales hablan zapoteco del valle, lengua que forma
parte de la familia otomangue. Noventa y cinco por ciento es bilingüe y 5% es mo­

nolingüe. Hay 1578 casas, con cinco habitantes, en promedio, por casa (INEGI

2000). La mayoria de las viviendas son de un solo piso. Las casas estan hechas

de adobe 0 carrizo cubiertos por barro y de ladrillo 0 tabique; los techos son de
carrizo y de teja 0 de lamina de una 0 dos aguas, 0 planas de concreto.
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La distribuci6n de las casas es la siguiente: solar cercado por una hilera
de 6rganos, carrizo 0 rompecapa, malla cicl6n 0 bardas de ladrillo y un port6n

que puede ser improvisado con himinas, carrizo, madera 0 portones conven­

cionales de metal. Las habitaciones de las viviendas tienen una entrada que no

da a la calle, sino al interior deI patio y casi no tienen ventanas. La gente se

provee de agua por medio de pozos. Las huertas familiares, los gallineros, las

porquerizas 0 los lugares donde duerme eI ganado estan distribuidos de dife­

rente manera en eI patio deI solar, reIativamente lejos de las habitaciones en las

que se encuentra la gente.
La religi6n predominante es la cat61ica y no existe un parroco titular

en el pueblo; quien oficia misa es eI sacerdote de la cabecera parroquial de

Tlacochahuaya. La fiesta principal deI santo patr6n se lleva a cabo el 24 de junio,

dia de San Juan Bautista. Esta fecha es importante en el calendario ceremo­

nial agricola del valle, en ella se venera al dios deI trueno Gusiu'u y destaca

por eI ritual de degollamiento de los gallos y las ofrendas a san Juan Bautista

(Garda Ortega 1999).
En cuanto a los aspectos socioecon6micos, seglin eI INEGI (1998), Gue­

lavia cuenta con 423 unidades de producci6n rural (numero de terrenos), que

constituyen una superficie de 1 116 hecrareas de tierra. De las cuales 1 110
son de labor, cuatro de agostadero 0 enmontada y pastos naturales y dos no

tienen vegetaci6n. De las 1 110 hecd.reas de labor, 943 son de temporal y

167 de riego; 116 de tenencia ejidal y comunal y 1000 de tenencia privada,

colonial y publica.
Los cultivos anuales de maiz y frijol ocupan la mayor parte de los te­

rrenos. Estos cultivos, principalmente, se siembran en la temporada de prima­

vera-verano, aunque también en menor cantidad son sembrados en la tem­

porada de otono-invierno. El principal cultivo perenne es la naranja y solo 12

hectareas de producci6n agricola son destinadas a la venta (INEGI 1998). En

menor medida, se emplea tecnologia agricola moderna para sembrar, coma

los fertilizantes quimicos y eI uso del tractor, pero en la mayor parte de los

terrenos de labor se sigue utilizando la técnica tradicional de sembrado.

Otra actividad productiva es el trabajo artesanal de la cesteria de carri­

zo, a la que se dedican los hijos de los ejidatarios. El carrizo 10 compran en

las poblaciones vecinas y el mercado de la cesteria fue tan amplio, que incluso
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los canastos se vendian en Estados Unidos. Desafortunadamente, esta acti­

vidad ha decaido y los productos solo son vendidos en los mercados locales.
Ademas de la cesteria de carrizo se fabrican articulos de palma, vara, mimbre
y similares. En general, los productos son vendidos en el mercado del pue­

blo, que funciona todos los dias y al que llega a vender sus productos gente de
otros pueblos contiguos, como San Sebastian Abasolo y con los que también
comercian. Igualmente, los canastos 0 los productos agricolas son vendidos los

dias de mercado en Tlacolula 0 en la ciudad de Oaxaca.

Método
Después de un recorrido preliminar, se decidio trabajar por medio de estudios

de caso dirigidos. Se entrevisto a 25 personas, pero solo 15 entrevistas se con­

sideraron para el analisis, por la calidad de la informacion recabada. Las perso­
nas entrevistadas fueron principalmente mujeres adultas y algunos hombres
adultos, de diferentes estratos socioeconomicos en los que se verifico que su

grado de conocimiento no variara por esta circunstancia. Las entrevistas se

hicieron al azar.
Por medio de entrevistas dirigidas y colectas etnobotanicas se indago

sobre la relacion del ser humano con guien guiix en tres rubros: conocimiento

ecologico del chile, su uso y manejo y, dentro de este ultimo, se analizaron

tres aspectos: recoleccion, siembra y domesticacion incipiente de esta especie.

Ademas se completaron los datos aeerca de la cosmovision, a partir de en­
trevistas abiertas y observacion participante. El registro de la informacion se
hizo por medio de una grabadora de cintas magnetofonicas, primordialmen­

te, pero también se utilizo la libreta de campo y el diario de campo.

Después de las entrevistas, se hicieron salidas al campo con los entrevis­

tados y los topiles del municipio, para verificar la presencia de chiles, gracias al
inicio de las lluvias en mayo. Las plantas de chile se localizaron al sur del pue­

blo, en las tierras altas yaridas, en las islas que quedan de la vegetacion original

(Lanyabduuaa), en los terrenos de cultivo abandonados (Absaaguu) y en los

setos que separan los terrenos de cultivo (Guichbixyu). En los setos donde creee

el chile, se hizo un muestreo de la vegetacion l'uil para haeer un inventario etno­
botanico que incluyo a los arbustos espinosos, las plantas de Capsicum annuum
var. glabriusculum (guien guiix) y las plantas acompafiantes.

266



Etnoecologia dei chile de campo en Guelavia, Oaxaca

De las especies utilizadas se colectaron ejemplares bod.nicos en floracion
y/o fructificacion y se fotografiaron las que no estaban en floracion 0 fructifi­

cacion. También se obtuvieron datos sobre los nombres locales, el manejo, las
formas de utilizacion, las partes usadas, la importancia relativa que estas tienen
en la economia de la poblacion y la disponibilidad de estos recursos vegetales

a 10 largo dei ano.

Parte de los datos recabados para este inventario provienen de la infor­

maci6n recopilada en los estudios de caso dirigidos, pero para poder profundi­
zar, también se utilizaron las entrevistas abiertas y los recorridos por el campo
con conoœdores locales, con el fin de documentar y evaluar el papel de los recur­

sos vegetales de los setos vivos en la subsistencia campesina de la comunidad.
Los datos generados se sistematizaron en cuadros de Exœl, con el fin

de ordenarlos y poder analizarlos mas facilmente. Los ejemplares botanicos
se determinaron y depositaron en el Herbario Nacional (MEXU) yen el Her­

bario dei Centro de Investigaciones Interdisciplinarias de Desarrollo Inte­

grai Regional (CHOIR).

Resultados
En este apartado se aborda la cosmovision, conocimientos, uso y manejo que
realizan las personas de Guelavia respecto al chile de campo.

CosmovisiOn. AI igual que la mayoria de grupos indigenas de este pais,
los zapotecos de San Juan Guelavia creen que el chile es un buen amuleto y
remedio para prevenir y curar enfermedades culturales coma el "mal de ojo" 0

el "susto". El "mal de ojo" es una enfermedad 0 mal provocado por un hombre

o una mujer, al mirar a una persona 0 a un infante de "mala manera, con la mi­

rada pesada 0 caliente". En contra de este mal se utilizan amuletos coma una

pulsera de coral, una pulsera con la semilla de ojo de venado 0 con cuentas de
azabache 0 de vidrio de color rojo. También la gente le "echa ojo" a los ani­

males pequefios, la comida y al cocimiento de adobes, por 10 que las personas
cuelgan un racimo de chiles en las jaulas, especialmente de los pajaros, en la

cocina 0 en ellugar donde se hagan los adobes (bloques rectangulares de lodo
secados al sol que sirven para construir las paredes de las casas).

El guien guiix sirve para curar a los animales pequefios que se enferman
a causa dei becuas (perro negro). El becuas es un ser sobrenatural, conductor
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de hlS aimas en la otra vida, guardian de la puerra del infierno y dios de los

gemelos (Reka 194 ), que hace dano a los animales al jugar a pasar junro de

ellos. Las personas que la ven se enferman de "espanro" y los marrimanias se

p ! an cuando el perm se duerme debajo de la cama. El "espanro" es curado

con chile, adcmas de orras plantas, animales y resinas.

(J//ocimientus. Los habitantes zapOtèCOS de San Juan Guelavîa le dan el

nombre de gllien guiix a Capsicllm Ilmzuum var. g!abriusculum. Guien glliix

significa chile de campo, chile silvestre a chile que cr ce en el campo, guim es

,< hile" y "fuc ra" a la cz yglliix es el vocabla urilizado para nombrar a las "co­

sas d 1campo": hierbas, pasro a plantas que crecen en el campo a monte, de

forma silvestre y que no rienen orra caracterîstica que las distinga. Adcmas, el

chilt:. al igual Ylie las hierbas, germina y reverdece en la temporada de lluvias.

1nombre concut:rda con la denominaci6n chantal y maya, castellanizado,

,hile piquin bola. l ,'n Momes de Oca Cacheux. Banco de Imagenes CONABJO
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que se le da en Tabasco a este tipo de chile: chile amash 0 chile amashito, que

se refiere a su cualidad de ser silvestre (Cfr. Vasquez-Davila 1996).

Geograficamente, el chile se puede encontrar hacia el sur, en la parte

alta 0 semiarida del pueblo, en dos lugares, uno se localiza por la loma, en la

mojonera que colinda con el pueblo de San Marcos Tlapazola, a todo 10 largo

del arroyo de San Marcos, y el otro se situa en los parajes, allado del camino

hacia el pueblo de Magdalena Teitipac.

La gente dice que en la parte norte 0 baja del pueblo no hay matas de

chile porque la tierra es negra (yunga' as) y humeda, y en tiempo de lluvias

se inunda; en cambio, en la parte alta, la tierra es roja (yu xniaa) y hay poca

humedad. Esta tierra es fina y ligera y se le conoee coma yacuel. En general,

el chile se puede encontrar en todo el valle de Tlacolula (Lo la'tz baaka) hasta

San Pablo Güila y por todo el camino hacia el Istmo de Tehuantepec. Tam­

bién es un elemento presente en las huertas familiares de la misma region donde

son promovidos por las mujeres.

Los terrenos hacia San Marcos Tlapazola son de cultivo y se les conoee

en zapoteco coma Lanyabduuaa, que significa terrenos entre platanares, a pe­

sar de que en el sitio no existe este cultivo. Los entrevistados que mencionaron

este lugar no supieron decir por qué se llamaba as!, y dieron coma referencia

de ubicacion que esta zona se encontraba "por la loma" 0 nehz lo lom.

A los terrenos del camino a Magdalena, que se utilizan para el ganado

yel cultivo, le llaman Guichbixy. que significa terrenos de espinas rastreras 0 no­

palitos rastreros (Opuntia pumila), y dentro de esta zona podemos encontrar

el chile en una pendiente a la que le llaman Absaaguu. En este lugar creeen

plantas (otates, Poaeeae) con las que se haeen escobas (guu, nombre de la plan-

b " d' ")ta; saa: pen lente .

En 10 que se refiere a las posibles nodrizas del chile, las mujeres zapo­

tecas saben que el guien guiix creee bajo espinos (guia guech) coma el rompe­

capa (guiachiizh 0 yachiizh) de la especie Celtis pallitla, el huizache guiachiieb

o yachiieb (Acacia farnesiana) yel mezquite (guiachbée 0 yachbée, "arbol de

vainas") de la especie Prosopis !4vigata. Explican que los espinos tienen la fun­

cion de proteger al chile de la depredacion de los animales y de la exposicion

directa a la luz del Sol (loo bidx), permitiéndole a la planta tener mayor hu­

medad en el suelo y favoreeer su crecimiento.
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Ademas de estas plantas, alrededor crecen hierbas de campo (cuan guiix),
organos (ydg cheeb), plantas para forraje, acahuales, nopales (bid) y magueyes
(dub). También reportaron que antes credan azucenas, tunas rojas, tunas blan­

cas, porque llovfa mucha, pero ahora, "que ya no llueve coma antes y que el

tiempo esta. muy mal", la gente ya no siembra y "todo esta. muy triste".

En cuanto a los animales que se comen el chile, la gente ha observado
que, tanto en el campo coma en sus casas, es consumido principalmente par

pajaros coma los gorriones (bshieribt), los pajaros grises, los zanates (bech), la
venturilla (xqueet) y los cenzontles (bqu ch); ademas, han vista que las excretas
de algunas de estas aves contienen semillas de chile y piensan que cuando las
matas de chile nacen salas en sus casas se debe a la dispersion de las aves.

Otros animales que funcionan coma posibles dispersores-depredadores

del chile son las ratas de campo (gu' iix 0 guahg guiix), tanto terrestres coma
arborfcolas y las hormigas, que recogen los frutos tirados y que no siempre
los llevan hasta su hormiguero. Dentro de las plagas que atacan al guien guiix

se reporta una araiia (shulyull, man duush), cuya telaraiia (man' duush) ahoga

los tallas, los seca e impide que den frutos.
Uso. En cuanto a su consuma, el guien guiix es comido par los zapotecos

porque les gusta su sabor, aunque sea muy picante. La consumen tanto fresco

coma seco y es utilizado cuando no hay otro tipo de chile. El chile se utiliza

para hacer salsa de jitomate (SoLanum Lycopersicum), cuando esta fresco, yen
salsa de miltomate a tomate verde (Physalis Lagascae) cuando esta seco; en pasta
de frijol, destripado en la comida, picado en el caldo de pollo a de res, con

huevos, para la salsa con chepiles (CrotaLaria Longirostrata), para el guisado de

calabazas a simplemente se consume crudo para acompaiiar la comida coma
chile verde.

Aparte de su usa comestible, el guien guiix tiene uso medicinal y ritual.

Asado y seco sirve coma remedio para los granos de la cara, sobre todo los pro­

vocados par insectos yaraiias, el chile se coloca directamente sobre los granos.

En particular, al cenwncle (Mimus poligLottos) le gusta el guien guiix molido con
garbanw. Y, finalmente, los zapotecos de San Juan Guelavfa usan el huma de la

semilla de chile quemada para que los animales no entren a sus casas.

Ritualmente, el chile es utilizado coma amuleto en contra de enferme­
dades culturales coma el "mal de ojo", para hacer limpias y para curar de es-
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panto. Como ya se habia mencionado anteriormente, tanto los animales do­
mésticos coma las personas, son banados con el humo del chile seco asado en

el comal con romero, palma bendita, cuerno de chivo 0 buey y copal; algunas
veces también se usa el humo del cigarro.

Lo anterior se puede efectuar en cualquiera de estos tres momentos: al
oscurecer, entre las 10 YIl de la noche 0 muy temprano en la mmana, dos ve­

ces al mes. Después de esto, los animales dejan de defecar blanco coma agua

de masa maloliente, y esd.n curados. A las personas, aparte de la "limpia", se

les da a beber un brebaje que contiene plantas especiales para el espanto. A los
bebés se les practica el mismo procedimiento cuando viene la "bruja" a las casas
y les hace dano.

Manejo. La planta de chile es manejada principalmente en forma silves­

tre, pero también se puede encontrar sembrada 0 creciendo naturalmente por

la dispersion de los pajaros, en las huertas familiares 0 debajo de los mezquites

que hay en las casas. En su forma silvestre, los agricultores toleran y fomentan

su presencia mediante un manejo agroforestal.
Los campesinos, al quitar la vegetacion original para la obtencion de

terrenos de siembra, conservan franjas de esta vegetacion constituida, princi­

palmente, por espinos, con el objeto de limitar los terrenos, impedir el paso
del ganado y fomentar la presencia del guien guiix y otras plantas silvestres,
coma el tomate y la calabaza, para ser recolectados y consumidos por los agri­
cultores 0 pastores mientras comen en el campo. Incluso Dona Luisa Garda

cuenta que antiguamente, cuando se cosechaba, se hada una comida especial

en el campo y el guien guiix era un ingrediente principal, al igual que el to­

mate y la calabacita amarga.

De esta manera, se Forman setos vivos (tom yaa baani) de aproximadamente

cinco metros de ancho, constituidos por rompecapas (Celtis pallida), mezquites
(Prosopis ltRvigata) y huizaches (Acacia famesiana), debajo de los cuales se encuen­

tra el chile junto con otras plantas silvestres que tienen usos medicinales, comes­

tibles, de forraje, combustible y para hacer utensilios. Estos setos vivos algunas

veces también son hechos artificialmentej la gente siembra nopales, organos, mez­
quites y rompecapas con el objeto de retener suelo y humedad. El uso y cuidado

de los setos corresponde al propietario de cada lado y este compromiso pasa de

generacion en generacion.
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El fruro también es recolectado por las mujeres que van a dejar el tejate

(bebida refrescante hecha con cacao y maiz) y la comida a los campesinos y
por los ninos, que las acompanan. Esta actividad se realiza solo en época de

lluvias (desde julio a septiembre), por 10 que se le conoce como chile de tem­

poral que retoiia, florece y fructifica en esta época. Después de esta temporada

se seca y se le caen rodas las hojas, reverdeciendo al ano siguiente al caer las
primeras lluvias.

En cuanro a su cultivo, la planta de guien guiix no se siembra en los te­

rrenos de cultivo pero hay personas que la siembran, la toleran y fomentan su

presencia comprândola en el mercado local para tenerla en sus casas. Al pare­

cer, su cultivo es complicado, pero hay opiniones encontradas al respecto, pues

algunas entrevistadas refirieron que esta planta era muy delicada y dificil que

creciera en otras partes que no fuera en el campo debajo de los espinos; otras
afirmaron que en su casa han sembrado la semilla de frutos que trajeron dei

campo 0 que alguien les habia regalado y que habian conseguido con éxiro que

la semilla germine, crezca, tenga fruros y viva en sus huertas por varios anos.

La semilla se puede sembrar directamente en el suelo 0 en un almâcigo;

en el caso de haeer esro ultimo, se deja que la planta crezca par un tiempo

y después es trasplantada a una maeeta mâs gra~de 0 al suelo, pero siempre

debajo de la sombra (pues la gente sabe que el guien guiix no creee en terrenos

expuestos a la luz dei so1), en 10 alto 0 protegida por espinos para que no se

la coman los animales.

En las casas, las matas se encuentran colgadas de mezquites, junto a sus

ventanas, debajo de techos de lâmina 0 en sus huertas 0 "jardineras", debajo

de otros ârboles 0 plantas que les den sombra. Estas plantas cultivadas tienen

frutos mâs grandes en comparaci6n con los de las plantas silvestres.

En particular, la seiiara Clara ha comenzado a domesticar la planta de

chile. Ella selecciona y siembra las semillas de los chiles mâs grandes que obtuvo

de otra planta anterior, ya cultivada, para que su nueva planta tenga chiles

mâs grandes. También se report6 la venta de plantas de guien guiix en el mer­

cado local por parte de una seiiora que recolecta los frutos en el campo y que,

ademâs de venderlos, cultiva las plantas con el mismo fin.

Por 10 que respecta a las plantas que tienen en las casas, ya sea por dis­

persi6n 0 porque fueron sembradas, hay dos comportamientos diferentes: unas
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conservan el patron de desarrollo de las plantas silvestres, por 10 que se llegan

a secar totalmente en época de sequia, aunque sean regadas, y en época de

lluvias vuelven a reverdecer; otras pueden dar chiles todo el ano, aunque en

menor proporcion que en época de lluvias, a pesar de que las rieguen cons­

tantemente.
Los frutos secos 0 frescos se venden en el mercado del pueblo solamen­

te cuando el producto de la recoleccion es abundante, 0 cuando personas de

otros pueblos los llevan a vender. La gente que tiene la planta en su casa vende

el chile solo cuando se 10 solicitan y el costa va desde uno hasta diez pesos,

dependiendo de la cantidad que los compradores quieran.

Discusion
La tradicion oral de los zapotecos de San Juan Guelavia acerca dei chile y dei

entorno tiene sus origenes en la época prehispanica. Su cosmovision busca dar
una explicacion a los fenomenos de la naturaleza, con el objeto de entenderla e

interpretarla a partir de conocimientos exactos que se mezclan con elementos

magicos y religiosos. Por 10 tanto, su cosmovision y su cultura les permiten tener

una relacion particular con la naturaleza y la forma de apropiarse los recursos

naturales. Cabrera et al. (2001) mencionan que esta relacion es principalmente

de indole religiosa, de cuidado y de respeto y las pricticas productivas se vuelven

"delicadas" e importantes. En especial, el guien guiix es un elemento magico y

ritual que, por su color rojo, olor, sabor y su calidad de fruto caliente, previene

y cura las enfermedades culturales. Esta idea esta generalizada en México, en

donde los grupos indigenas y mestizos utilizan diferentes variedades de chile

como amuleto de la buena suerte.

Dentro de este contexto de interrelacion entre el mundo natural y social,
algunas de las aves dispersoras dei guien guiix también son consideradas mensa­

jeras de buenos 0 malos augurios, desde una perspectiva sobrenatural, colocando

al ser humano, seglin Toledo (1991), como una forma mas de vida que partici­

pa en una comunidad mâs amplia de seres vivos regulados por un solo conjun­

to de reglas de conducta. Bye (1993) menciona que ellenguaje es importante

en la formulacion y comunicacion de los conceptos indigenas, las percepciones
y acciones, es par eso que el nombre zapoteco dei chile, guien guiix, esta indi­

cando ellugar donde crece: es un "chile de campo" 0 "fuego de campo".
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Ademas, coma rodo corpus 0 conocimiento campesino etnoecologico,

la gente sabe la ubicacion geogri6ca y ecogeogri6ca exacta dei chi!e, la tierra

donde creee por sus caracteristicas fisicas: color, poca humedad y textura 6na

y ligera; qué animales se 10 comen y bajo qué plantas creee unicamente. Toda

esta sabiduria re6ere un conocimiento total dei medio natural en el que viven,

el cual influye directamente en las distintas actividades productivas campesi­

nas. Ademas de que el uso comestible, medicinal y ritual, asi coma el manejo

que haeen los zapotecos dei guien guiixy el uso y manejo de la vegetacion uti! que

les rodea, refleja c1aramente el conocimiento de sus antepasados.
Aunque los resultados indicaron que la vegetacion uti! (incluyendo los

arbustos espinosos) de los dos sitios de muestreo no tienen importancia eco­

nomica evidente dentro de la comunidad, a exeepcion dei cultivo dei Agave
karwinskii por la industria mezcalera y tequilera dei pais, estos recursos si
desempeiian un papel importante en la subsistencia de la comunidad. Estas

plantas, a pesar de ser pocas (12 especies), tienen usos mUltiples, es decir,

una sola especie es utilizada en diferentes rubros de la vida campesina. En

general, son aprovechadas coma forraje para el ganado, en la elaboracion de

instrumentos para la siembra, coma combustibles, medicinales, alimenticias,

para formar eercos vivos y en la elaboracion de bebidas, coma el mezcal. Desa­

fortunadamente, los patrones de uso tradicional de estas plantas se estan

perdiendo a causa de la destruccion de los recursos naturales, la pobreza, los

errados programas institucionales y los cambios socioculturales provocados

por la emigracion.

Principalmente, estas plantas son obtenidas y manejadas en los setos vi­

vos de Guichbixyu. Este manejo es evidente por las diferencias que presentan

los esquemas de distribucion horizontal y vertical en los patrones de distribu­
cion de la vegetacion. Incluso en los per61es de distribucion vertical, la altura

dei estraro arboreo es menor en Guichbixyu que en Lanyabduuaa. Este agro­

ecosistema, producto de las actividades agrfeolas de los campesinos de Guela­

Via, ha permitido la conservacion, tanto de las especies tfpicas dei bosque espi­

noso que alguna vez existio en el valle de Tlacolula coma de la planta de chile.

El manejo que los campesinos haeen de este agroecosistema esta estrecha­

mente relacionado con el conocimiento ecologico que tienen sobre el chile. De

allf que exista mayor cantidad de plantas de Celtis pallida en la zona, pues ellos,
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al descampar para sembrar, la toleran y la fomentan sembrindola par esquejes,

debido a que la prefieren par sus caracterfsticas fisicas (espinas largas, crecimien­

to a la ancho y aglutinante entre una planta y otra) para formar los setos vivos

que dividen sus terrenos de cultiva e impiden el paso de los animales, ademis
de que ellos saben que el chile crecera preferentemente debajo de estos arbustos.

Con la recoleccion del chile, la gente hace un manejo in situ de la es­

pecie que, probablemente, ha influido en la planta a nivel genético, pues en
nuestros resultados obtuvimos casi el mismo numero de ftutos en ambos sitios,
aun cuando en los setos habla una menor cantidad de plantas. Esto indica

que la recoleccion puede favorecer el aumento en la disponibilidad de los recur­

sos (Casas et al 1997), que en nuestro casa serian los ftutos.

Esto también se puede deber a que las plantas responden a los huma­
nos a través de la seleccion directa y la modificacion del ambiente; incluso

Yen (1989) dice que bajo el contexto de la recoleccion, las plantas sufren
presiones de seleccion similares a las presiones de seleccion natural, 10 que,

segun Casas et al. (1996) y Casas et al. (1997), puede influir en los procesos
evolutivos de las plantas, tanto silvestres y arvenses coma domesticadas. Por
10 tanto, basindonos en Casas et al (1996) YCasas et al. (1997) el chile puede

ser una planta silvestre en Lanyabduuaa, pero en los setos vivos es una planta
arvense, debido a que el ambiente se domestica a través de las diversas formas

de manejo (recoleccion, tolerancia, fomento, etc.) de las plantas, como suce­

de en los setos vivos de Guichbixyu.
Las plantas camo Prosopis Ltvigata, Acacia farnesiana y las demis espe­

cies utiles han sida toleradas y fomentadas dentro de los setos al no ser remo­

vida totalmente la vegetacion natural, 10 que ha permitido que se conserven y
mantengan en ellugar. Incluso, la vegetacion secundaria que es favorecida en

los setos par este tipo de perturbacion se comporta coma un factor selectivo
(una barrera ecologica indirecta) que promueve la especiacion y la diversidad

(Bye 1993).

El chile se trata en las huertas familiares mediante la tolerancia, el fo­

mento y cultivo de la especie. El guien guiix no es sembrado masivamente,
pero coma son las mujeres quienes principalmente 10 recolectan en los setos

vivos y en el campo, han aplicado sus conocimientos ecologicos para poder

cultivarlo en pequeiia escala y ya no tener que ir a recolectarlo. El cultivo 10
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han logrado con éxito, asemejando artificialmente el ambiente donde habita

el chile, comenzando asi su domesticacion.

Las semillas que la gente siembra provienen de los chiles mas grandes

y este tipo de preferencia selectiva, seglin Casas y Caballero (1997), adquiere

gran relevancia para iniciar procesos de domesticacion y procesos evolutivos

en la especie. Dentro de este proceso de domesticacion, las plantas de chile

originadas de semillas de frutos silvestres, conservan el patron de desarrollo

de la planta madre, pero conforme se siembran nuevas plantas, producto de
los frutos de plantas eultivadas, estas pueden dar chiles todo el ano, aunque
en menor proporcion que en época de lIuvias.

Las plantas de chile semidomésticas tienen frmos y semillas mas gran­

des y el color de la planta es de un verde mas oscuro que el de las plantas de

los setos y del campo. Otra distincion es que el fruto de una planta silvestre
se separa con facilidad dei dliz, yen las cultivadas se vuelve mas dificil que

esta suceda. Esta evolucion de las plantas es conseeuencia de la seleccion, el

cultivo y la interaccion humanas; sin embargo, la gente las reconoce coma la

misma variedad de chile, a pesar de sus diferencias fenotipicas y, a su vez, las

aves comen y dispersan tanto los chiles silvestres coma los cultivados y semi­

domesticados en las huertas familiares de San Juan Guelavia.

Condusiones
El conocimiento que los zapotecos de San Juan Guelavia tienen sobre la aso­

ciacion entre los arbustos espinosos (plantas nodrizas), el guien guiix (Capsicum

annuum var. ghbriusculum) y los dispersores (las aves) es un conocimiento etno­

ecologico producto de anos de observacion y de relacion ser humano-planta.

Este conocimiento les ha permitido a los zapotecos, ademas de consumirlo, ha­
cer un manejo in situ (setos vivos) y ex situ (huertas familiares) de la variedad de

chile, que funge coma fuerza evolutiva crucial en la domesticacion de la planta y

dei ambiente donde habita. Gracias a este manejo, los zapotecos, sin ser disper­

sores propiamente, han permitido que el chile se conserve en su habitat natural a

través del tiempo, acompaiiado por parte de la vegetacion tipica dei extinto bos­

que espinoso que algun dia dominara los valles centrales dei estado de Oaxaca.

Con base en 10 anterior, podemos concluir en que, para la conservacion de

este chile en su medio natural, se necesitan preservar los arbustos de Celtis pallida
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y Prosopis !4vigata principalmente, par la asociaciôn positiva que tienen con la

planta de chile, producto dei fenômeno de nodricismo; las plantulas de chile

necesitan de las nodrizas para su establecimiento, a causa de su vulnerabilidad a

los cambios ambientales y a que su destina depende de las condiciones biôticas

y abiôticas propicias que las nodrizas les brindan para llegar a la madurez.
Es por eso que agroecosistemas coma los setos vivos zapotecos son im­

portantes, pues representan estrategias de conservaciôn genética, no solo de

cultivos sino de plantas silvestres y arvenses. Ademas de que el manejo de la

tierra y el chile en los huertas familiares, setos vivos y el campo, en general,

propicia gran diversidad vegetal en la zona y constituye una garantia para su
conservaciôn. Por consiguiente, este tipo de agroecosistemas también repre­

senta otras Fuentes de recursos utilizables que, tratados en forma sustentable,

pueden generar ingresos econômicos para la poblaciôn y la posibilidad de refo­

restaciôn y restauraciôn ecolôgicas.

Sin embargo, San Juan Guelavia, coma muchas partes dei pais, no es

ajeno al deterioro de los recursos naturales, al incremento de la pobreza y a

los carnbios socioculturales motivados por la emigraciôn, 10 que ha generado

modificaciones en los patrones de subsistencia y ha empobrecido el conoci­

miento que los zapotecos de Guelavia tenian sobre su entomo natural. La mer­

ma de los recursos naturales esta directarnente relacionada con la pérdida dei

conocimiento indigena, 10 cual provoca una escasez de materias primas para

programas productivos comunitarios.

Por 10 tanta, es prioritario el impulso de programas de canservaciôn de

suelos, agua y vegetaCÎôn que traten de integrar aspectos ecolôgicos y cultura­

les con la combinaciôn de las técnicas tradicionales de la ecologia y la percep­
ciôn indigena de su propio ambiente. Esto dara camo resultado programas de
manejo sostenible adecuados que permitiran mejorar la calidad de vida cam­

pesina y asegurar la conservaCÎôn de los recursos naturales para que México

siga siendo uno de los reservorios de diversidad genética mas importantes dei

planeta.
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José Luis Ochoa Ponce, Pepe "El negro" Ochoa, es un chef nacido en Tierra

Blanca, Veracruz, que ha llevado la gastronomfa de este estado a diversas par­
tes deI mundo, y que durante 30 anos le dio a la capital deI estado un espacio

gastronomico que se volvio iconico, no solo por su carta de alimentos donde

convergfa 10 tradicional con eIementos de la cocina internacional, sino también

porque era eI centro de una dinamica de la vida cultural, social y académica tan
caracteristica de la capital deI estado de Veracruz. Nacio y crecio en medio de

una familia de restauranteros. Asi aprendio eI oficio. Su abueIo era eI restauran­

tero y panadero que horneaba suficiente pan para todo Tierra Blanca, Veracruz,

y que subia su produccion al tren para que se repartiera por toda la cuenca deI

Papaloapan. "El negro" nacio ahi, en Tierra Blanca. Cuenta que toda su familia

materna cocina y que, coma buenos cuenquenos, "somos buenos anfitriones".

Alla en las arillas deI rio, desde ninos, se aprende a estar en la cocina colabo­

rando. Y asi fue con él. Nacio oliendo cocinar, viendo cocinar e integrandose a

la cocina. Viendo y aprendiendo 10 que dice él que es eI objeto de la gastro­

nomia: la convivencia humana.

Ademas de esas experiencias, tiene un paladar que disfruta de la buena

cocina y que, con eI tiempo, va educando; ya con un bacalao a la veracruzana,

ya con una tortilla recién salida deI cornaI con frijoles parados y rajas de chiles

jalapenos, acompanada con un vaso de pulque al pie deI tinacal, a las 7 de la

manana.

Él mismo cuenta que la preparacion de la salsa a la veracruzana que hadan

en su casa cuando era nino es un ejemplo de ese aprendizaje:

Esta salsa siempre tenia que ver con el bacalao. La cocina siempre estaba llena

de mujeres ocupadas preparando el bacalao, yen el patio ponian un gran ana­

fre con lefia 0 carbon, una cazuelota frente a la cual me ponian en una sillita

a cuidar. Mi tarea era estar sentado frente a la cazuela moviéndole constante­

mente. Asi me rocaba ver rodo el proceso. En esa época estaba enfrente de mi

casa la panaderia de don Andrés. Asi que, cuando el bacalao estaba lisro, ahi

enfrente estaban saliendo los bolillos del homo, de tal manera que era momen­

to de probar los bolillos calientes con el bacalao, que generalmente estaba en

su punto. Esa es una manera muy sabrosa de aprender.
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En esta conversaci6n, el chef Pepe Ochoa narra aspectos relacionados con el

elemento central de este libro, el chile, y su papel en la cocina que él mismo ha

llevado a diversas partes del mundo.

Dentro de lasfestividades propias 0 traJicionales de México, ;eudles la que
celebras cocinandor

Celebro el 31 de diciembre, que es cuando abro mi casa a todos mis amigos.

Esta celebraci6n es una ceremonia que hago desde nifio con un gran bufete con

bacalao a la veracruzana 0 lech6n; en fin, hay una serie de platos que siempre
tienen que ver con la alta cocina mexicana. Es una fiesta que preparamos con

suficiente tiempo para ir juntando los vinos, los espumantes y, cuando la gente

llega, los atendemos y se la pasan muy bien. A esta fiesta han asistido amigos de

Budapest, Berlfn, etcétera. Esta fiesta es una extensi6n de la fiesta que organi­
zaba mi familia y es una gran tradici6n preparar y ofrecer platillos diversos. El
objetivo de un buen plato es provocar el placer.

;Q!dpiensas dei chile en la cocina mexicanar
En México giramos en toma al chile. En el mas amplio sentido de la palabra,

el chile es el elemento fundamental de identidad y va de la mana con el mafz.
Dicen los extranjeros que por primera vez llegaron a México, que México huele

a mafz. Y pues, si comemos mafz, excretamos por todos lados mafz. El con­

junto de mafz, chile, calabaza y el elemento extranjero, la manteca de cerdo,
nos sirve para armar un plato totonaca que se llama espolvoreadas. Es una am­
brosfa del paraiso gastron6mico totonaco. Parece que los mexicanos tenemos

genes que se alimentan del chile.

En México tenemos una gran biodiversiJ4J de plantm que nos alimentan
y, por 10 tanto, una gran variedad de chiles. ;Podriasplaticarnos dei tema
de los chiles en tu cocinar
Bueno, yo crea que cada chile tiene su caracter, su sabor y que los chiles estan

ligados a la cultura. Por ejemplo, nosotros no usamos chiles que se cultivan en

el norte del pais. En otras palabras, una gastronomfa que forme parte de una
manifestaci6n cultural se nutre de los elementos que estan en el entomo. En el
casa de nosotros, los veracruzanos, usamos el chile jalapefio. A esta variedad se
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le dan una infinidad de usos, desde comerlo en fresco hasta hacerlo encurtido 0

en frio. Recuerdo que mi madre para el Viernes Santo hada unos chile anchos

rellenos de bacalao a la veracruzana.

Otro ejemplo es que aqui en Xalapa, en la montaiia veracruzana, no con­

sumimos el famoso chile mira pa'rriba y es un elemento basico para la cocina de

Alvarado. En la cocina veracruzana tenemos a los cocteles de mariscos, que son

una parte fundamental de esta cocina, preparados con salsas diversas. El chile

habanero 10 trajeron los yucatecos coma trajeron la cochinita pibil, de tal ma­

nera que yo digo que la cochinita pipil es yucateca pero también es de nosotros

los veracruzanos, porque si unD va a la tiendita de la esquina, podemos encon­
trar la pasta de achiote a la venta. Si carninas un poco por las calles, encontraras

también las tortas y los tacos de cochinita pibil.

dTienes algûn comentario para los jovenes chefs, que empiezan su carrera?
Yo creo que tienen que interesarse en la cocina nuestra. Ya que hoy en dia los

chefs que se estan entrenando siempre esd.n mirando hacia Europa. Yo les digo

que primero tienen que aprender de cocina mexicana, asi el dia que un empresa­

rio les proponga poner un restaurante de cocina mexicana, tengan un gran éxito.

Entonces, 10 que tû haces es sorprendente, digamos, y no esfdcil de hacer, es
que buscas los conectores de la naturaleza humana, como puede ser la vista
de un plato 0 su olor, su consistencia, su textura, para que a la gente la conec­
te con su pasado, con 10 que ellos son, pero que alprobar algo nuevo diga:
jah, esto es diferente!...

Claro, en mi caso, que he tenido todos estos eventos por el mundo, el propo­

sito fundamental es que nuestra cocina se conozca, que la gente se aventure a
probar nuestros sabores, entre los que esta presente el chile; no obstante esta

la fama de que es fuego, ~no? Hay una predisposicion de la gente de que no 10
va a poder disfrutar, porque va a ser demasiado doloroso por la presencia del

chile, y unD de los grandes propositos de quienes cocinamos es dar placer. En­

tonces, si estoy en Francia, Finlandia, en La Habana, yo 10 que quiero es que la

gente pruebe el chile, en el plato, entonces ~qué es 10 que hay que hacer? jHijole!
Voy a dar una formula, pero bueno, no importa, porque la gastronomia es una

parte muy importante de nuestra historia y unD tiene la obligacion de pasar
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tada la informaci6n para no truncarla. Entonees, la que hago es que no voy

con un equipo, sino solo. Me instalo con un equipo local de cocineros y ellos

dieen: "Hasta aqui ponemos chiles". Ese es el éxito. Que estoy trabajando con

el paladar local, porque si no estaremos forzando a la gente. En la gastronomia

también hay mucha etnoeentrismo, se piensa que solo la propio vale yeso no

es cierto, porque la comida es tan diversa coma los seres humanos y si el pro­

p6sito es que prueben un plata y, a partir de ello, empieeen a hablar de uno y

de México, es trabajarlo par el paladar. Y que si la gente dice que quiere repetir

el plata, es un halago. Es asi coma se tiene éxito.

;Alguna vez has pensaJo por qué el chile ha logrado conquistar tantas cul­
turas? Olmo CaeUl cultura 10 ha amoldado a sus prefereneUu gustativas: en
Europa hay chiles que pican muypoco, pero en la India pican mucho.
Yo crea que el chile prende. Es un alimento que, al probarlo, uno a la mejor se

enchila y suda, pero la memoria gastron6mica la registra. Y uno dice: "Bueno,

voy a utilizarlo, pero menas". Yo crea que en el casa de nuestra cocina, el chile

es el que esta rigiendo el plato, es el que dice: ''Ahora quiero tanto de eebolla,

quiero tanto de ajo", es el que esta dirigiendo el plata. Eso es la que pienso del

chile en la cocina nuestra.

Entrevista realizada par Araeeli Aguilar-Meléndez.
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Mejoramiento genético

de los chiles comerciales

en México

Moisés Ramirez Meraz
Reinaldo Méndez Aguilar

En México, los chiles son de las hortalizas mas importantes, con una area sem­

brada que fluctua entre las 150 y 170 mil hectareas y un valor de produccion

que supera los 8 mil millones de pesos (Servicio de Informacion Agroalimen­

taria y Pesquera [SIAP] 2014); destacan coma principales tipos de chile los

jalapeflOs, guajillos, anchos, serranos y habaneros (SIAP 2014). En el ambito

mundial, se ha convertido en la principal especia con un volumen de produccion

superior a los 22 millones de toneladas. Nuestro pais es el tercer productor de

chiles después de India y China, con un volumen de 1.8 millones de toneladas

(Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion

[FAO] 2014; SIAP 2014). En la ultima década, la produccion de chile presenta

un crecimiento acelerado, con un aumento superior a 10% anual, debido al

incremento de su uso en las industrias de alimentos, medicina, cosmetologia,

repelentes y colorantes, entre muchas otras. Ademas de su importancia econo­

mica, el chile tiene un fuerte impacto social en las diferentes zonas de produc­

cion, debido a que este cultivo requiere mas de 24 millones de jornales al ano y

sus beneficios se extienden colateralmente hacia la industria de agroquimicos,

transporte, almacenamiento y comercio en general.

En México se tiene la mayor variabilidad genética de Capsicum annuum

var. annuum y sus parientes silvestres C. annuum var. glabriusculum, de esta

manera existe un gran numero de tipos de chiles -serrano, jalapefio, ancho,

pasilla, guajillo, de arbol etc.- adaptados a las diferentes condiciones agro­

ecologicas y que son ampliamente demandados en el pais yen el mercado de
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exportaciôn; asi también, se tienen otras especies importantes como Capsicum
chinense y Capsicum pubescens, a las que pertenecen el chile habanero y el

manzano, respectivamente (Aguilar et al 2010; Bosland 1996; Kraig et al
2014; Laborde y Pozo 1984).

El mejoramiento genético de los tipos raciales de chile consiste, usual­
mente, en hacer cruzas entre lineas elite 0 variedades comerciales, siguiendo

el esquema de hibridaciém-endocria1 y selecciôn, conocido coma selecci6n

genealôgica 0 método de pedigri. Algunos mejoradores de chile han explo­
rado, eventualmente, esquemas poblacionales de mejoramiento combinados

con esquemas tradicionales, 10 que les ha permitido incrementar la eficiencia
de sus programas en la obtenci6n de nuevas variedades (Dorantes 2003; Mar­

quez 1988; Robledo 2005). Tradicionalmente, las técnicas de mejoramiento

genético del chile han consistido en la formaciôn de la "linea purà', mediante

las diferentes variantes de selecci6n (masal, estratificada, recurrente) a partir

de poblaciones locales (cultivares nativos) y conduir con la derivaci6n de lineas
mediante la selecciôn individual (Pozo 1981 b). También se ha usado el méto­
do de pedigri en la combinaci6n de caracteres horticolas deseables mediante

la hibridaciôn, mientras que en la incorporaciôn de resistencia genética a plagas

y enfermedades se ha preferido el método de retrocruzas (Greenleaf 1986;
Owens 1998). Estas metodologias, aun cuando han dado y continuan dando
resultados satisfactorios, requieren de un proceso largo para su desarrollo, apro­

ximadamente de 8 a 20 generaciones.

Andrasfalvy y Pari (1992) mencionan que las condiciones bajo las cuales

se trabaja, asi como los enfoques que se siguen, estan ocasionando erosiôn ge­
nética, vulnerabilidad a epifitias, dedinaciôn de tradiciones y gustos locales,
sobrestimaciôn del valor de la uniformidad, subestimaciôn del valor que tiene

la diversidad genética, sobreposiciôn de intereses de negocio sobre la persis­

tencia de la variabilidad y del recurso genético y un limitado intercambio de
informaciôn técnico-cientifica y de lineas. Los mismos autores indican que se

realizan y deben apoyarse esfuerzos conjuntos para ampliar la carga genética

de las variedades mediante el método del pedigri, asi como ampliar el tamano de la

poblaci6n, a fin de facilitar la recombinaci6n genética, explotar la polinizaci6n

1 AI final dei capitulo se incluye un Glosano para aclarar aigunos términos técnicos.
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cruzada en la produccion de recombinantes, mediante el uso de la esterilidad

masculina y genes marcadores, intentar conseguir el equilibrio de ligamiento,
prevenir el arrastre y competencia indeseable en el cuerpo de poblaciones se­

gregantes mediante el uso dei método de descendencia de una semilIa, crear

mas reservorios de todos los posibles genes de chile existentes, incorporar gru­

pos de genes interespedficos dentro de las poblaciones de mejoramiento e

intentar la induccion de anfiploides.

Owens (1998) indica que para iniciar un programa de mejora genética

el primer paso consiste en entender el mercado y sus requerimientos; por 10
tanto, las prioridades en el programa de mejoramiento dependeran de coma
se usa cada tipo de chile, su procesamiento y la manera en la que es desarro­

lIado. Lo siguiente es colectar germoplasma y desarrollar la variaci6n de po­

blaciones con los rasgos de interés, y asf iniciar el programa de mejoramiento.
La exigencia de los cambiantes nichos de mercado que experimenta el

chile demanda que los programas de mejoramiento cuenten con una base am­

plia de progenitores caracterizados fenotfpica (morfoI6gica) y genéticamente

(componentes genéticos de la varianza), asf coma clasificados por su potencial
para producir hfbridos competitivos en una caracterfstica en particular, 0 bien

con propositos multiples de calidad (grupos de especialidad) (Garda 2006).

El conocimiento dei tipo de accion génica de los caracteres es importante

en la seleccion que se practica ya que, ademas dei rendimiento, la precocidad

y la concentracion de la produccion que se busca, la calidad dei producto es

primordial para la aceptacion dei nuevo genotipo. Esta calidad se expresa en la

forma, tamano, color y brillo dei chile y en su larga vida de anaquel (grosor y so­

lidez dei pericarpio, distribucion interna de la placenta (Martinez et al. 2005)).

En los caracteres evaluados en chiles existe suficiente variabilidad genética

aditiva para continuar el mejoramiento genético por métodos cuantitativos,

pero también existen efectos de dominancia, 10 que justifica la formacion de

hfbridos para la explotacion dei vigor hfbrido. Al respecto se han generado varie­
dades e hfbridos y lfneas avanzadas con buenas caracterfsticas agronomicas y de

calidad y cantidad de la produccion (Lujan y Rodrfguez 2000; Ramfrez et al.

2007). Méndez-Aguilar et al. (2008) indican que la formacion de poblaciones

mediante la recombinacion de dos 0 mas tipos raciales de chile incrementa la

variabilidad genética. Esto permite que dichas poblaciones sean apropiadas para
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realizar mejoramiento poblacional por seleccion recurrente, dependiendo de los
tipos raciales involucrados.

Uno de los objetivos dei mejoramiento genético de chiles en México

era formar cultivares de amplia base genética mediante seleccion masal, esto

permitirla contar con genotipos pListicos tolerantes a condiciones ambien­
tales adversas (Pozo y Ramirez 1994, 1998); sin embargo, en la actualidad,

los requerimiemos dei mercado exigen productos de alta uniformidad que
puedan ser registrados y cuemen con proteccion para el obtemor; esto solo

se consigue mediame la formacion de genotipos homocigotos, generalmen­

te con adaptacion a ciertos nichos ambientales. En este mismo contexto y
ante la necesidad de proteger la propiedad de los formadores de las lineas,
se desarrollaron los hibridos que fueron formados en sus inicios por compa­
nias de semillas. Sin embargo, de manera paralela a esta necesidad de patente y

proteccion intelectual, se confirmo la ventaja que tiene el vigor hibrido en chiles,

al combinar genes dominantes utiles contenidos en las lineas parentales ho­

mocigotas y optimizar la expresion de los genes en estado heterocigoto (Pozo
1981 b; Quagliotti 1970; Tanksley 1984).

Los métodos de mejoramiento genético mas utilizados en el cultivo del

chile son los siguientes:
Seleccion masaL Es el mas antiguo que se ha empleado y se basa en la

seleccion de un gran numero de individuos con caracterlsticas fenotipicas

similares, para mezclarlos y constituir de este modo la generacion siguiente.

Este proceso se repite tantas veces coma sea necesario hasta que la poblacion

se tome homogénea. Es eficiente en poblaciones heterogéneas constituidas por

mezclas de lineas puras en especies aurogamas. La idea principal de la seleccion
masal es que al escoger los mejores fenotipos se mejora el nivel de la pobla­
cion con la reunion de los fenotipos superiores ya existentes. Es generalmente

poco utilizada para caracteristicas de baja heredabilidad.

Seleccion masal estratificada. Se realiza a partir de materiales de amplia
variabilidad genética y fue propuesta por Gardner en 1961. Consiste en llevar
a cabo la seleccion individual de plantas dentro de pequenos sublotes 0 subpar­
celas de un lote general. La raz6n de dividir el lote en pequenas parcelas es

para tener dentro de cada subparcela una variacion menor de la que se tendrla

en todo el lote. Esto sirve para minimizar la interaccion genotipo-ambiente
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[varianza ambiental (suelo u otros factores)], 10 cual permite trabajar mas

sobre la variacion genética. Una de las desventajas de este método es que se
requiere un gran trabajo para realizarlo.

Método genea16gico 0 de pedigri. Se basa esencialmente en la apI ica­

cion practica de los métodos mendelianos. Se seleccionan plantas superiores

a partir de la generacion F, Y en generaciones segregantes sucesivas, conser­

vando un registro de las relaciones padres-progenies. Estos registros sirven
para decidir qué familias 0 qué lîneas deben ser mantenidas y cuales deben

ser eliminadas. Una vez que se han aislado diversas lineas homocigotas, es

indispensable someterlas a ensayos de comparacion respecto a la produccion

para contrastar la utilidad de cada una de ellas. Este método comprende dos

etapas fundamentales: seleccion y cruzamiento de progenitores y manejo de

materiales hibridos y segregantes; esta segunda etapa es la mas demorada.

Método por descendencia de una semilla modificado. Las progenies de

las plantas F2 se avanzan rapidamente por generaciones sucesivas a partir de

semillas individuales hasta alcanzar cierto grado de homocigosis. Se sugiere

la siembra de dos a tres semillas de cada planta F2 en golpes individuales para

asegurar la germinacion. Luego de la emergencia, una sola planta es preser­

vada y el resta eliminada; de la planta preservada se cosecha un solo fruto,

del cual se extrae la semilla para avanzar a la siguiente generacion (Ramirez et

al. 2007). En la generacion F) 0 FG' en lugar de tomar un fruto 0 semilla por

planta, se cosechan plantas individuales que se siembran en surcos (planta x

surco) y se evalûan para obtener caracterfsticas agronomicas deseables. Los sur­

cos seleccionados son evaluados posteriormente en ensayos de rendimiento.

Este método permite reducir el tiempo de la seleccion, por ello actualmente

es el mas utilizado en especies autogamas.

En la mayor parte de los casos, los métodos de seleccion masal, masal

estratificada y de pedigri se utilizan para formar variedades de polinizacion

abierta, en tanto que las lineas puras formadas por el métôdo genealogico 0

de pedigrf y el de descendencia de una semilla modificado se utilizan para la

formacion de materiales hibridos.

El vigor hibrido permite incrementar el volumen de produccion, me­

jorar las caracterfsticas de calidad, el nûmero de frutos por planta y muchos

otros rasgos de interés que han marcado el éxito de los hibridos en el mercado
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de semillas, sin embargo, el alto costo de la semilla es una Iimitante, ya que

los hibridos comerciales se producen mediante la emasculaci6n y polinizaci6n

manual. Ademas, aun cuando existe esterilidad citoplasmica, su manejo ro­

davia no es confiable.
El programa de mejoramiento genético de chiles dei Instituto Nacio­

nal de Investigaciones Forestales, Agrfcolas y Pecuarias (INIFAP), principal im­

plicado dei mejoramiento genético de esta hortaliza en México, ha desarro­

lIado y Iiberado variedades e hibridos de chile de diferentes tipos raciales para
todas las regiones productoras dei pais. Por ejemplo, con la formaci6n de los
hibridos de chile serrano coloso y centauro por dicha instituci6n, utilizando If­
neas puras desarrolladas por el método de descendencia de una semilla (Brim

1966) modificado para chiles por Ramirez et al. (2007), se han obtenido

incrementos en el rendimiento de mas de 50 %, ademas de la alta calidad de

fruto y la mayor precocidad de la producci6n (Ramirez et al. 2007; 2009).
El cultivo dei chile en México se ha reducido considerablemente du­

rante la ultima década, debido a dos situaciones preponderantes. Por un lado,

la globalizaci6n esta presionando a los productores nacionales por las expor­
taciones de paises competidores coma China, Peru y Chile, entre otros, que

ofertan este producto a precios mas competitivos y, por ello, esran ganando

espacios importantes. Por otro lado, las principales zonas productoras de chile
de la republica mexicana se han visto afectadas gradualmente por cambios en

la magnitud de dano y distribuci6n de plagas y enfermedades. Esta situaci6n

trae consecuencias ambientales, debido a que se requiere de mayor cantidad

de fungicidas e insecticidas para su control, y también econ6micas, puesto que

eleva los costos de producci6n. Si el control no es efectivo es posible encontrar
pérdidas en la producci6n que fluctuan desde 25 a 100 % en el caso de enfer­
medades de tipo viral, coma el virus dei mosaico dorado dei chile PepGMV

(Pepper Golden Mosaic Virus) 0 el virus huasteco de la vena amarilla dei chi­

le PHYVV (Pepper Huasteco Yellow Vein Virus), en tanto que otras enferme­
dades provocan pérdidas de 60 a 100 %, coma es el caso de la "marchitez dei

chile", en el cual Phytophthora capsici es el agente causal mas agresivo, aunque

también se encuentran otras especies involucradas coma Fusarium y Rhizocto­
nia. La mancha bacteriana también afecta el rendimiento y calidad dei fruto,
principalmente en regiones tropicales 0 con c1ima calido-templado (Truong et
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al. 2011). Las enfermedades antes mencionadas son de las que mayor daiio

causan a este cultivo.

Las medidas de control quimico de estas afecciones son costosas y no

son amigables con el ambiente y, en cuanto al control biologico, no han mos­

trado ser efectivas a nivel de campo, por 10 que se considera que la alternativa

mas apropiada es la generacion de cultivares resistentes, ya sea en forma de

hibridos 0 variedades mejoradas, para los sectores del mercado que asi 10
requieran. Lo anterior se fundamenta en el hecho de que México es lugar de

origen y domesticacion de la especie Capsicum annuum, y por esto se han
detectado Fuentes de resistencia genética para los virus antes mencionados, la

mancha bacteriana y para los hongos causantes de la "marchitez del chile".

El conocimiento disponible indica que la resistencia a virus es de tipo domi­

nante y para Phytophthora capsici es poligénica, incluso se han identificado y
cartografiado una serie de QTLS en el germoplasma mexicano del chile. Esto

conduce a la aspiracion de acumular los factores genéticos para la resistencia

a los geminivirus PepGMY y PHY, a la mancha bacteriana y a Phytophthora cap­
sici en forma piramidal para generar progenitores mediante un esquema de

seleccion por retrocruza, apoyado con marcadores moleculares. Se estima que
tres 0 cuatro generaciones de seleccion por retrocruza serian suficientes para

recobrar los fenotipos recurrentes, posteriormente entrarian los segregantes a

una fase de avance de endogamia y, luego, a un proceso de evaluacion agro­

nomica bajo diversas condiciones en las principales areas de produccion. Esto

ha permitido a los fitomejoradores seleccionar los posibles progenitores para el

diseiio de cruzamientos dialélicos que conduciran a la generacion de hibridos

y variedades mejoradas (pons et al 2010).

El uso de marcadores moleculares para caracteres monogénicos 0 poli­

génicos ha crecido exponencialmente en las ultimas décadas, tras el avance de

varios aspectos de la tecnologia genomica. Los marcadores moleculares son re­

giones del ADN que presentan variacion en su secuencia, sin que necesariamen­

te se aprecien cambios sustanciales en las funciones del organismo (Montaiio

et al. 2004). La seleccion asistida por marcadores moleculares (MAS, por sus

siglas en inglés) se ha convertido en un procedimiento rutinario en programas

de mejoramiento de plantas en algunos paises, particularmente en aquellos con

mayor desarrollo economico en el mundo (Utomo y Linscombe 2009). Sin

292



Mejoramiento genético de los chiles comerciales

embargo, esrrategias como MAS en México son escasas 0 no utilizadas, como

ocurre en eI casa dei chile. MAS est<!. incrementando su importancia coma he­

rramienta en los programas modernos de mejoramiento genético. Esta estra­

tegia se basa en la identificacion yel uso de marcadores moleculares asociados
con genes 0 QTLS, que controlan el rasgo de interés (Hudcovicova et al. 2008).

La seIeccion indirecta utilizando métodos de genotipado permite la deteccion

de los aleIos y genotipos deseables en etapas tempranas de las plantas y puede

reducir 0 eIiminar la necesidad de ciclos de evaluacion fenotipica (Dubcovsky
2004). MAS riene una mayor reIevancia cuando los caracreres muesrran recesivi­

dad, herencia poligénica 0 son diHciles 0 imposibles de seIeccionar direcramente

(Yeam et al. 2005).

Mediante herramientas de la biotecnologia, coma los marcadores

moleculares de ADN, en México se esran realizando estudios en Capsicum
de diversidad (Casrafi.6n et al. 2014; Contreras et al. 2011) y de heterosis

(Casrafi.6n et al. 20 Il), ademas se determina la huella genética dei germoplas­

ma que tiene bajo su resguardo eI INIFAP (Torres et al. 2006). Asimismo, en

instituciones coma el INIFAP, el Instituto Tecnologico de CeIaya y el Centro

de Investigaciones y Estudios Avanzados dei Insrituto Politécnico Nacional

(CINVESTAV), Unidad Irapuaro, se realizan estudios encaminados al mejor co­

nocimiento de la expresion genética global de esta hortaliza, en respuesra al

ataque por varios parogenos, con miras a que en un futuro a mediano plazo

se tenga informacion que ayude a generar tecnologias nacionales para el diag­

nostico molecular. diseiio de nuevas merodologias de resistencia y seleccion

asistida por marcadores moleculares (pons et al. 2010; Torres et al 2006).
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GLOSARIO DE TÉRMINOS

ADN. Siglas del acido desoxirribonucleico. Esta constituido por adenina-timina,

guanina-citosina, fosfato y azucar desoxirribosa. Constituye el c6digo gené­
tico y el descubrimiento de su duplicacion en los cromosomas fue propuesto

por Watson y Crick, en 1962, como dos cadenas de polinucleotidos que for­

man un modelo de doble hélice.

Alelo. Cada uno de los estados distintos que puede presentar un gen. Los alelos
se localizan en los correspondientes loci de cromosomas homologos.

Amphiploide. Organismo aloploide que posee el complemento cromosomico

total de la especie parental.

Biotecnologia. Uso integrado de la genética molecular, bioquimica, microbio­

logia y tecnologia de procesos, con el fin de suministrar bienes y servicios. Es

el uso de microorganismos, células, partes de la célula 0 tejidos de organismos

superiores para generar productos nuevos 0 existentes con mayor eficacia.

Cruza. En genotecnia, el apareamiento de un progenitor femenino con otro

masculino para realizar la fecundacion, al fusionarse sus gametos, para obtener

un individuo 0 poblacion de ellos en la descendencia hibrida, la que puede

ser un mismo genotipo heterocigoto si sus progenitores son lineas homocigotas

o muchos genotipos si uno 0 los dos progenitores son heterocigotos para el 0

los caracteres en estudio 0 mejoramiento genético.

Domesticadon. Se refiere a la transformacion de especies vegetales 0 animales

naturalmente silvestres en especies utiles al hombre, al someterlas a mejoramiento

genético respecto a su adaptacion 0 a los caracteres favorables que se deseen.

Dominanda. Gen que manifiesta su caracter sea en estado homocigoto 0 hete­

rocigoto, impidiendo en este ultimo la expresion correspondiente al gen recesi­

vo, sea en forma total (dominancia completa) 0 parcial (dominancia intermedia
o dominancia incompleta en la FI)'
Endocna. Comprende cualquier sistema de apareamiento que conduce a la ho­

mocigosis.

Espede. Taxonomicamente es la unidad de clasificacion que sigue al género; se
caracteriza porque los individuos de esta poblacion espedfica se pueden inter­

cruzar libremente sin barreras ecologicas 0 genéticas, y son morfologica y fisiolo­

gicamente muy semejantes dentro de ella, pero diferentes a otras especies. Gene-
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ralmente, el numero cromosomico es igual; existe homologia completa en los

cromosomas y, por 10 mismo, fenilidad en los individuos. Si esta no sucede, puede

concluirse que las especies son diferentes.
Gen. La unidad de la herencia, localizada en el cromosoma; al interactuar

con otros genes el citoplasma y el ambiente afectan 0 controlan el desarrollo

de un caracter; segmento de ADN que determina la secuencia de aminoacido de

un polipéptido. La unidad basica de la herencia.

Heterocigoto. Que posee alelos distintos en los loci correspondientes de cro­
mosomas homologos. Un organismo puede ser hererocigoto para une 0 va­

rios genes.
Hibrido. 1) Cada une de los descendientes de primera generacion de la cruza

entre dos individuos que difieren en une 0 mas genes; 2) la descendencia de un

cruzamiento entre especies del mismo género 0 de géneros distintos.
Homocigoto. Que posee genes idénticos en los loci correspondientes de cro­

mosomas homologos. Un organismo puede ser homocigoto para uno, varios

o todos los genes.
Monogénico. Caracter debido a un par de genes.
Poligénico. Caracter que se expresa por la acci6n de muchos genes, los in­

dividuos de una poblaci6n se distribuyen matematicamente en curva normal.

QTL. (Quantitative Trait Locus). Locus de caracteres cuantitativos. Los caracteres

cuantitativos (como la altura de la planta) muestran una variacion continua y
herencia poligénica; mediante anaIisis estadisticos de los valores que el caracter

toma en una poblacion, que usualmente es el resultado de una cruza controlada,

es posible definir ellugar (locus) 0 lugares en el genoma donde es mas probable

que se encuentren los genes que contribuyen a dicho caracter.

Recesividad. Condicion tal de un gen que este no se expresa en presencia del

alelo contrastante (dominante).

Resistencia. En fitogenética, es la capacidad de una planta 0 variedad de no

ser daiiada por una enfermedad, por plagas, por factores nutricionales 0 por

meteorologicos. El grado de resistencia puede ser parcial 0 total, dependiendo

del genotipo de la planta.

Retrocruza. Consiste en el cruzamiento repetido de la progenie hibrida deri­

vada de una cruza con une de sus parentales.
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Variedad. Subdivision de una especie. Una variedad agricola es un grupo de

plantas similares que, por sus caracteristicas estructurales y rendimiento, se dis­

tinguen de otras variedades dentro de la misma especie.
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No es un secreto que muchos mexicanos viajan al extranjero acompanados de una
dotacion de chiles, ya sean secos, enlatados, en escabeche, en polvo 0 cualquier otra

presentacion; para muchos connacionales puede ser mas tragico olvidar los chiles que

el cepi/lo de dientes, y seguramente tienen razon, porque este se puede conseguir con

facilidad en cualquier farmacia, incluso en un supermercado, pero un chile, sobre

todo unD "que sepa a México ", es muy diflcil de hallar en otras tierras.
Las razones por las cuales el chile esta invitado a acompanar a tantos mexi­

canos en sus viajes pueden ser tan diversas como los turistas mismos; cada unD expon­
dria un motivo distinto por el cualle es imposible viajar sin e/los y, al escucharlos,
nos dariamos cuenta de que todos tendrian la razon. Asique ante la imposibilidad
de entrevistar a cada unD de e/los, nos limitamos a contar la historia de dos abuelos

y sus razones para /levar un fiasco de chiles a su viaje por Europa.

No era otra comida mas de un domingo cualquiera. Los abuelos acababan de

regresar de Europa, habian viajado para festejar 50 aiios de matrimonio. Por

fin habia podido ser posible este viaje que por aiios habian anhelado y que por

diversas razones habian pospuesro; primero, la imposibilidad economica, luego

la responsabilidad de los hijos, después, una enfermedad superada del abuelo.

Tuvieron que pasar varios aiios antes de encontrar la forma de sobrevivir 21

dias con sus respectivas noches, no nada mas fuera de casa sino también enfren­

tindose a la comida desabrida de aquellos lugares, tal coma les habia advertido

su comadre, pues unos aiios atris ella habia tenido la oportunidad de ir a Europa

y, cuando los abuelos la fueron a recoger al aeropuerto, solamente los abraza y

les implora que la llevaran a corner unos tacos en un lugar muy famoso por sus

salsas borrachas de pulque.

La abuela habia dedicado mas de 50 aiios a encontrar la forma de ex­

presar el amor a su familia por medio de los sabores que, coma experimentada

alquimista, conseguia con las formulas secretas heredadas por todas las muje­

res que le antecedieron en su arbol genealogico; mientras que el abuelo repetia

constantemente que el ûnico lugar donde podia corner a gusto era en la mesa

que ella preparaba a diario, tres veces al dia. Ambos aseguraban que el secreta

con el cualla abuela habia conquistado el corazon del abuelo habia sido la salsa

roja molcajeteada, cuya receta se negaba a revelar, pues ella estaba convencida

de que era por la salsa que nadie faltaba los domingos a la comida familiar.
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Los hijos y nietos insistian en que debian despojarse de ese insipido

prejuieio y que debian aventurarse en aquel viaje de tan solo tres semanas de

duraeion; pero para los abuelos, tres semanas sin corner coma ellos estaban

acostumbrados podrian ser catastro6cas, por deeir 10 menos; argüian ya no
tener edad para arriesgarse a esos lances.

Un dia, sin mas, con motivo dei cumpleanos dei abuelo, en una de esas

comidas de domingo, la familia entrego un sobre a la pareja, en él se encon­

traban dos pasajes de avion y un itinerario que pareda no dejar fuera ninguno

de esos monumentos iconicos, en los que se piensa es obligado hacerse una
foto: la Puerta de Alcala, la Torre Eiffel, el Coliseo Romano y tantos otros.

Todo estaba Iisto, en tan solo 10 dias, los abuelos viajarian al viejo con­

tinente, y podrian cumplir su sueno.

Pero esa preeisa noche, cuando todos se fueron, ambos perdieron el sue­

no, una pregunta revoloteaba en sus cabezas, una preocupaeion los invadia de

incertidumbre y opacaba la felicidad que deberian sentir, a criterio de los es­

pléndidos hijos y nietos. La pregunta era, ~qué comerian durante esos 21 dias?

Jamas habian estado tan lejos de casa, nunca antes se habian ausentado

tanto tiempo. Y mientras que la abuela no concebia coma seria la vida sin

coeinar por tres semanas, el abuelo estaba seguro de que podria enfermar si
cambiaba en algo su diera, la cual, dicho sea de paso, estaba mas inclinada a la

gula que a la salud, pero su argumento era valido porque también hay quien

se enferma "dei animo".

Asi que al dia siguiente, a primera hora, avisaron a todos que no irian,

que no la consideraban prudente, que no podian atreverse a semejante aven­

tura. La respuesta fue unanime: ya era demasiado tarde, rodo estaba pagado

y tendrian que ir, 0 perder el dinero. Pareda que la familia se habia puesto de
acuerdo, pues, al unisono, hijos y nieros aseguraban que la comida de aque­

110s lugares valia la pena y que probablemente el recetario de la abuela se veria

favoreeido con nuevos sabores e ideas.

No habia opeian, el viaje era un hecho, 10 unico que quedaba a la

preocupada pareja era instrumentar todas las estratagemas posibles para lograr

sobrevivir por 21 dias lejos de su coeina. Sentados a la mesa dei desayunador,

comiendo unos huevos divoreiados, en los que la salsa verde y la salsa roja, en

una aparente competeneia en la que el color rojo, coma en un semaforo, pa-
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reciera gritarles "alto" yel color verde, "siga", ambos discutieron qué podrian

hacer, coma se las arreglarian por tanto tiempo; por su cabeza pasaron ideas

coma comprar paquetes de tortillas, llevar latas de frijoles, machaca, tamales

para los primeros dias. Pero 10 cierto era que ninguna de sus estrategias podria
remediar su pronosticada afi.oranza por el sabor a México. El plan era fallido

de origen por una razon muy simple, no podrian cargar con la comida de tres

semanas en sus maletas, asi que la idea los siguio agobiando.

Como una extrafi.a coincidencia, durante esos dias de incertidumbre
parecia que estaba mejor que nunca el sabor de los picos de gallo, los gua­
carnoles, las salsas crudas y los guisados de chiles secos. La abuela se esmeraba

al darse cuenta del gran privilegio que significaba poder crear guisos con los

chiles que le gustaran, y fue justo cuando ponia la salsa xni'peek: con el in­

confundible gusto de chile habanero, sobre los tacos de cochinita pibil que,

a partir de eso, providencialmente, a ambos les surgio la idea: 10 unico que

necesitaban llevar al viaje era chile, con ello podrian ahuyentar cualquier espi­

ritu soso que quisiera apoderarse de sus alimentos y -aunque fuera en alguna

medida- "mexicanizar" todos los sabores nuevos que estaban por degustar.

Por primera vez, después de muchas noches de insomnio, de cenar unas

enchiladas de mole negro picositas, ambos durmieron tranquilos y sofi.aron

con aquello que estaba a punto de acontecerIes.

A la mafi.ana siguiente, justo antes de encaminarse al mercado para esco­

ger qué chiles llevarian, jubilosos, llamaron a su hija mayor y le comunicaron su

plan maestro: llevar algunos chiles y el asunto estaba arreglado, jirian a Europa! La
lista de chiles era enorme: unos serranos, por supuesto, para intercalar mordiditas

con bocados, algunos lustrosos chiles pasilla, dos 0 tres manzanos que si se cui­

dan duran 10 suficiente, chiles piquin y de acbol, pequefi.as gemas preciosas que

casi no ocupan espacio y son capaces de inundar de sabor una mesa completa...

Subitamente, la hija los interrumpio, no les permitio continuar des­

cribiendo la lista, les explico algo relacionado con las leyes y las prohibiciones

sobre viajar al extranjero con alimentos que no fueran envasados 0 enlatados

y correctamente etiquetados, ademas de la posibilidad de que se los quitaran

en las aduanas de aquellos paises.

Después de colgar el teléfono, ambos viejos se miraron uno al otro a los

ojos y, en complicidad, usaron un recurso que tenian dominado hace varios
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aiios: la creatividad culinaria. La presentacion era 10 de menos, la solucion ya

la tenian y después de algûn intercambio de pros y contras, decidieron llevar

un frasco de chipodes.
Ante la amenazante posibilidad de que los agentes aduanales extran­

jeros quisieran quitarles su tesoro, le pidieron a uno de los nietos -que estu­
diaba comercio intemacional- que llamara a cada una de las embajadas de

los paises que visitarian para garantizar que ni la codicia ni la gula de quien

revisara sus maletas los despojarian de ese frasco de chipotles.

Llevarian un solo frasco, de esos en los que los chiles vienen enteros y

tienen un toque de piloncillo y mucho "juguito" y, solamente por si acaso,

habian acordado esconderlo entre los calcetines del abuelo. La abuela se aho­
rraria explicaciones y el abuelo sabia de antemano que, si alguno de los seiiores

oficiales cuestionaba a su esposa sobre los chipotles, no seria una explicacion
de menos de una hora, con recetas incluidas, la que les daria a los oficiales.

El viaje se realiza, los dias pasaron con rapidez, todos estaban a la expec­

tativa de su regreso. Cuando se dieron cuenta ya habian pasado los 21 dias y

tendrian de vuelta a los abuelos, les tendrian preparada una bienvenida especial.
Por primera vez, la comida del domingo habia sido preparada entre

todos, sobre la mesa habia de todo: tortillas recién hechas, botanas de chi­

charron y encurtidos varios, una sopa de fideo seco con queso cotija arriba y

crema muy fresca, adomada con aguacate y unos aritos de chile seco, de plato
fuerte chiles rellenos de picadillo con sus frijolitos refritos, de postre un flan

de cajeta y para beber, agua de jamaica y cervezas. Todos estaban ocupados

con el ûnico proposito de agasajarlos.

Como se habia previsto, ambos regresaron encantados, y 10 primero que
les contaron a todos fue 10 bien que comieron durante su viaje. Entre risas re­
lataron sus experiencias vividas en cada uno de los paises que visitaron, anéc­

dotas de los paseos, las iglesias que visitaron, los monumentos, los rios, los

paisajes y todo eso nuevo que vieron, tan diferente que salta a los ojos cuando

uno esd.lejos de casa. Cada una de las historias, por alguna extraiia coincidencia,
siempre sucedia en tomo a la mesa.

Lo primero que contaron fue camo lograron pasar el frasco de chi­
podes durante la revision aduanal, era un poco confuso el relato por la falta

de acuerdo: la abuela insistia en que el oficial no habia visto el frasco, gracias
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a que 10 habîan escondido muy bien, y el abuelo deda que él suponîa que sî

10 vio, pero no le dio importancia aiguna; el hecho fue que los tres: el abuelo,

la abuela y el frasco habîan logrado pasar el primer obsd.culo.

El avian aterriza en Pads, y su primera cena fue un coq au vin, 0 gallo al

vino, 10 probaron y 10 encontraron francamente bueno, pero ambos sabîan que,

en cuanto le pusieran unas gotas dei chipode, estadan frente una experiencia

excepcional, y asî fue; la abuela termina de aderezar el platillo sobre la mesa y
ambos 10 disfrutaron. Sin embargo, uno de los camareros que hablaba espafi.ol

los habia visto, por 10 cual les pregunta si él podia hacer a1go por mejorar su

cocina. La abuela, sin un apice de modestia, le explica al muchacho que dado

que ella cocina muy bien, a su esposo le parece un poco aburrida la comida

de los restaurantes. Le platica que habia sido necesario mejorar la receta dei

chef con algo que 10 hiciera... mas emocionante, algo un poco mas... fuerte.

No pasaron ni dos minutas cuando el mesero se acerca a la mesa con

una salsa de color amarillo muy intenso y un aroma bastante obvio, les dijo

que se trataba de mostaza de Dijon y que, a1gunos dedan, que era picante coma

el chile. Ellos la probaron sobre un pan y acordaron que de aburrida no te­

nia nada, aunque era muy distinta a la forma coma se disfruta el chile. Jamas

habdan pensado que encontradan sabores tan intensos en Francia. Asi que la

bienvenida a Europa habia sido mucho mejor de 10 que esperaban.

A los pocos dias, cuando el frasco de chipode todavia tenia 2/3 de su

contenido, en A1emania, mientras comian unas enormes salchichas tuvieron

otra agradable sorpresa, ambos discutfan si ese seda el dia en que merecedan

un chipode completa. Un comensallos observaba y, coma es frecuente en esas

mesas comunales de las cervecedas alemanas, no duda en entablar conversa­

cian con ellos. AI enterarse de que buscaban emociones fuertes sobre el plata,

ordena que les trajeran una salsa blanquecina en cuya etiqueta se podia leer la

palabra horseradish. "iUfffffl", exclama el abuelo al probarla y, rapidamente,

aunque con un poco de desconfianza, la abuela le pregunta a su nuevo amigo

que a base de qué estaba elaborada esta salsa. A 10 que este contesta que se

trataba de rabano picante, herencia de la cultura rusa. Pensando que un raba­

no es coma cualquier otro rabano, la abuela corta una rodaja de su salchicha

y le unta generosa la pasta blanca sobre ella, jamas habia abierto los ojos por

tanto tiempo sin parpadear, no picaba ni siquiera coma el mas picante de los
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chiles que ella habia probado, se pareda mas bien al wasabi, que alguna vez

habia probado en una fiesta de sushi con sus nietos adolescentes. Lo que si le

quedo claro es que no todos los rabanos son iguales.

El viaje continuaba y solo les quedaba medio frasco de chipotles, por
10 mismo cada vez los racionaban con mayor cuidado. Estaban en Praga, co­
miendo un pato delicioso, cuando el mesero observo como dejaban caer un
hilito de liquido espeso y oscuro sobre las rebanadas de magret de pato. En su

relato no era muy claro si el joven solicito probar un poco de esa pocima 0,

si bien, la abuela 10 obligo a hacerlo; de cualquier forma, ambos coincidieron

en que después de que el mesero checo probo un poquito del chipotle, su cara

se torno roja de inmediato, ante sus ojos parecio despeinarse y sus ojos azules
empezaron a llorar como rios; pareda que iba a morir, que no podia respirar,

10 unico que 10 alivio un poco fue un trozo de pan, bien embarrado con

mantequilla, que la abuela le introdujo a la fuerza en la boca; después de eso

no supieron mas de él, pues fue otro mesero el que continuo atendiéndolos, y
por la dificultad del idioma no les fue posible saber a ciencia cierta qué habia
pasado. Ante la duda, y con la intencion 0 el pretexto de evitar ser acusados de

intento de homicidio por envenenamiento, la pareja decidio servirse genero­

sos chipotles sobre el pato, disminuyendo de manera importante el contenido

del frasco.
Menos mal que el siguiente pais a visitar era Hungria. El abuelo conto

como la cara se le ilumino a su esposa cuando vio que por todos lados habia

rastras de chiles rojos delgados, a los que llamaban paprika y, aunque un poco

dulces, les permitio conservar cerrado el frasco por dos dias.

En Italia, la comida les parecio un poco mas conocida pues, en México,

a veces los hijos los llevaban a corner, un poco a la fuerza, a un pequefio res­
taurante italiano a dos 0 tres calles de su casa; ahi siempre los recibia el duefio
y por él sabian que la pasta con salsa arrabiatta era 10 mas parecido a 10 que a

ellos les gustaba. Aunque para el gusto de este par apenas era un esbozo de un

sabor picante de verdad pero, en Italia, ayudaba a sobrellevar la emergencia de
las bajas provisiones, ya que cada dia quedaban menos chiles dentro del frasco.

Espafia era el Ultimo pais por visitar. La abuela 10 tenia claro, aqui po­

drian economizar 10 que quedaba, si lograban encontrar pimenton de la Vera

que, aunque de sabor mas suave, le da ese gusto tan especial al chorizo que
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ella usa para preparar los frijoles charros. Sin darse cuenta, y en un abrir y

cerrar de ojos, los 21 dias habian transcurrido y, gracias a los conocimientos

de la abuela en economia doméstica -una materia que habia llevado en el co­

legio de monjas-, todavia quedaba un chile chipotle entero dentro del frasco.

En el aeropuerto de Barajas, en Madrid, sentados a una de esas mesas

del area de comida ra.pida, se encontraron con una pareja mâs a menos de su

edad; pareefa que venian de la India, pues ella vestia un sari. Los abuelos ob­

servaron que también tenian un frasco coma el de ellos y que vertian un poco
de la que pareefa una salsa sobre las tapas de serrano que comian; de alguna

forma empezaron a conversar en un inglés muy limitado y, percad.ndose de

que compartian la misma estrategia de sabor, y que ademâs era el ultimo dia

de su viaje, acordaron intercambiar frascos. Y cual no seria la sorpresa para

los abuelos que de ese frasco, en cuya etiqueta se Ida Bhut ]olokia, saldrian

las gotas de la salsa mas picante que jamas habian probado. De pronto enten­

dieron que aquello fue la que sintio dias atras el mesero checo. El viaje habia

terminado.

Una sola comida no a1canzaria para contar todo la que vivieron los abue­

los en Europa, ya vendrian otras comidas dominicales para continuar con el

relata. Antes de despedir a la familia, la abuela sacQ varias boIsas con los regalos

para cada uno de los hijos y sus familias. Presurosos, abrieron sus balsas para

encontrarse con la sorpresa de que todas tenian contenidos idénticos: una selec­

cion de mostazas francesas, dos salsas horseradish, una lata de paprika en polvo,

dos frascos de pimenton de la Vera, ademâs de un abanico, par si tardaban en

acostumbrarse a estas nuevos sabores.

308



Semblanzas

de autores

Aguilar-Meléndez, Araceli
Doctora en biologia de plantas por la Universidad de California en Riverside,

Estados Unidos. Su tesis doctoral se centro en la comprension del origen de los
chiles domesticados de México (Capsicum annuum var. annuum L.), con datos

etnoboranicos e informacion de tres genes nucleares. Actualmente colabora con

diversas instituciones y colegas en el ambito nacional e internacional, interesa­

dos en obtener respuestas a preguntas surgidas de dos Hneas de investigacion:
1) estudios multidisciplinarios para seguir indagando en el pasado y conocer el

origen unico 0 multiple de los chiles de México y 2) documentar y promover

la conservacion de la diversidad de chiles en su contexto cultural.

Bak-Geller Corona, Sarah
Doctora en historia y maestra en Ciencias Sociales por la École des Hautes Étu­
des en Sciences Sociales (Francia). Exalumna de la École Normale Supérieure

(Ulm-Paris) y Hong Kong University. Es autora de diversos articulos y capitu­
los de libros que abarcan temas coma: alimentacion, cuerpo y raza en Hispa­

noamérica; cocina e identidad nacional; lenguajes alimentarios y construccion
de ciudadanias; procesos de patrimonializacion de las cocinas indigenas en Amé­

rica. Actualmente es profesora-investigadora en el Instituto de Investigaciones

Antropologicas, en la UNAM.

Balam Canché, Lorenza
Cocinera por tradicion y enfermera de profesion. Comenz6 vacunando a po­
blacion maya, por parte de la Secretaria de Salud del estado de Yucatan. En la

clinica de la comisaria de Chuluran, sus labores consisten en brindar orientacion

alimentaria a la comunidad, apliear vacunas, detectar enfermedades y apoyar en

la consulta, traduciendo entre el maya y el espaftol. A partir de 2015 es promo­
tora maya hablante, certificada por el Instituto Nacional de Lenguas Indigenas.

309



Carrizo-Garda, Carolina
Investigadora independiente del Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas

y Técnicas de Argentina, perteneciente al Instituto Multidisciplinario de Biolo­

gia Vegetal. Su trabajo de investigacion actual induye estudios filogenéticos y

reproductivos de los chiles (Capsicum spp., Solanaceae) y esta enfocado en com­

prender las relaciones y la diversidad de los chiles silvestres a niveies morfologi­

cos y molecular, asi coma la biodiversidad y origen dei cultigeno C. pubescens y

sus especies mâs afines.

Corona de la Pefta, Laura Elena
Profesora investigadora de la Direcci6n de Etnologia y Antropologia Social dei

Instituto Nacional de Antropologia e Historia, coordina los proyectos Histo­

rias Culinarias y Comida y Cultura en México. Etnologa, maestra y doctora en

Historia y Etnohistoria. Coordinadora dei volumen Comidd, cuttura y moderni­
dad en México. Perspectivas antropo16gicas e hist6ricas y dei diplomado Cocinas y

Cultura Alimentaria en México. Usos sociales, significados y contextos rituales.

Dehouve, Danièle
Directora de Investigacion Emérita en el Centro Nacional de Investigacion Cien­

tifica, Decana de estudios eméritos en la Ecole Pratique des Hautes Etudes,

Instructora de cursos de lengua nâhuatl en el Instituto Nacional de Idiomas

y Civilizaciones Orientales y de la Universidad Paris 8 Saint-Denis, UFR 5,

hasta 2012. Sus campos de investigaci6n son antropologia politica contempo­

rânea de México, antropologia religiosa de los rituales mesoamericanos, his­

toria de la colonizacion y evangeiizacion de México, etnologia de los grupos

étnicos de México y estudio de las lenguas nâhuatl y tlapanque.

Gaikwad, Nilesh W;

Profesor asistente dei Departamento de Nutricion/Toxicologia Ambiental de la

Universidad de California, en Davis, Estados Unidos. Sus temas de interés son:

metabo16mica, esteroides, modulaci6n de vias metab61icas con componentes

de alimentos, espectrometria de masas y sus aplicaciones, carcinogénesis qui­

mica, biomarcadores de alimentos y sintesis de biomarcadores.

310



Gallaga Murrieta, Emiliano
Arqueologo por la Escuela Nacional de Antropologia e Historia, obtuvo
los grados de maestria y doctorado en Antropologia por la Universidad
de Arizona. Ha trabajado en distintos sitios arqueologicos, tanto naciona­
les coma internacionales, en los estados de Sonora, Chihuahua, Estado de

México, Ciudad de México, Yucaran, Chiapas, Arizona, Nuevo México, asi

coma en Brasil. Publico los libros Surveying the Archaeology ofNorthwest Mé­
xico, dDonde estdn? Investigaciones de afromexicanos y A landscape ofinteractions
during the late prehispanic period in the Onavas Valley, Sonora, Mexico. Fungio

coma arqueologo-investigador en el Centro INAH de Chihuahua, en 2013, y
actualmente es director y catedratico de la Escuela de Antropologia e Historia
del Norte de México, en Chihuahua.

Grivetti, Louis
Doctor por la Universidad de California en Davis, Estados Unidos. Su in­

vestigacion combina enfoques cl<isicos de las ciencias sociales y biologicas con

perspectivas historicas. El tema unificador de su investigacion es coma y en

qué condiciones cambian las dietas humanas, los mecanismos de cambio y
las implicaciones nutricionales deI componamiento humano.

Güemes Jiménez, Roman
Antropologo social y lingüista, especializado en investigaciones de campo en la
Huasteca, region de la que ha publicado un gran numero de trabajos en revistas,

antologias y libros. Es académico en la Universidad Veracruzana, en la que se

ha desempeiiado coma docente, en la Facultad de Antropologia, y coma inves­

tigador, en el Instituto de Antropologia. Parte de su trabajo esta antologado en
ellibro Words ofthe true peoples. Anthology ofcontemporary mexican indigenous­
language writers, editado poc Carlos Montemayor y Donald Frischmann, en la

Universidad de Texas. Curador de la magna exposicion De aqui somos: la Huasteca,

promovida poc el Museo Nacional de Culturas Populares. Ha sido fundadoc de
varios festivales de huapango y ha impartido numerosos talleres de instrumen­
tacion y versificacion, en diversos municipios de los seis estados que conforman

la Huasteca.
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Hemândez Colorado, Marîa Reyna
Doctora en Educacion con énfasis en mediacion pedagogica, por la Universidad
La Salle, Costa Rica y la Universidad Veracruzanaj maestra en Educacion por

la Universidad Pedagogica Veracruzana y licenciada en Pedagogfa por la Uni­
versidad Veracruzana. Fue coordinadora académica de la Direccion General

Académica de Ciencias Biologicas y Agropecuarias y coordinadora del Centro de
Investigaciones Tropicales de la Universidad Veracruzana. Es autora y colabora­
dora en la formacion de diversos libros, capitulos de libros, articulos cientificos

y de divulgacion.

Katz, Esther
Doctora en Antropologfa Social por la Universidad de Pads-X, Francia, es in­

vestigadora titular en el IRD (Institut de Recherche pour le Développement,

Instituto Francés de Investigaciones para el Desarrollo) en el equipo conjunto

IRD/MNHN UMR 208 PALOC (patrimonios Locales y Gobernanza), ubicado en
el Museo Nacional de Historia Natural, en Pads, Francia. Sus principales
ternas de investigacion se han centrado en la relacion entre sociedades y medio
ambiente (antropologfa de la alimentacion, ernobotanica, antropologfa del cli­

ma). Investiga actualmente plantas alimentarias, insectos comestibles, cambios

alimentarios y patrimonializacion de la alimentacion en América Latina, en
particular en Brasil y en México. Asimsimo, ha llevado a cabo investigaciones
en Centroamérica, El Congo, Indonesia y Laos.

Kucera, Heidi
Trabaja en el Departamento de Nutricion de la Universidad de California en

Davis, Estados Unidos. Sus intereses de investigacion son: la relacion del peso
fetal y placentario en la rata albina a corto plazo; los estrogenos, en cornparacion

con otros esteroides de origen testicular, en el plasma sangufneo de los verracos

y el metabolismo del tamoxifeno y su actividad uterotrofica.

Lesure, Richard
Doctorado por la Universidad de Michigan en 1995, es profesor de la Uni­

versidad de California en Los Angeles, Estados Unidos. Galardonado con la Ca­

tedra Marilyn Beaudry de Arqueologfa Mesoamericana. Sus intereses en inves-
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tigacion son: Mesoamérica; arqueologia de las primeras sociedades de las aldeas;

dinamica sociopolitica y el origen de la desigualdad social.

Lira-Noriega, Andrés
Doctor en ecologia y biologia evolutiva, su trabajo se enfoca en los anilisis bio­
geograficos para explicar patrones de distribuciones de especies a mUltiples esca­
las espaciales y temporales a partir de informacion de bases de datos, coleccio­

nes cientificas u observaciones en campo y laboratorio, en combinacion con

técnicas de modelado de nicho ecologico, sistemas de informacion geografica y

de percepcion remota.

Luna-Ruiz, José de JesUs
Ingeniero agronomo por la Universidad de Guadalajara, con maestria y doc­

torado en Ciencias en el area de Agronomia y Genética Vegetal por la Uni­

versidad de Ariwna, Estados Unidos. Es profesor-investigador en el Depar­

tamento de Disciplinas Agricolas dei Centro de Ciencias Agropecuarias de
la Universidad Autonoma de Aguascalientes, donde imparte cursos, realiza

investigacion y asesora proyectos de maestria y doctorado en el area de expe­

rimentacion agropecuaria y manejo de agroecosistemas y recursos naturales
con énfasis en el manejo, conservacion y aprovechamiento de los recursos
fitogenéticos y de la agrobiodiversidad mexicana.

Martinez de Anda, Jorge Alfonso
Ingeniero geofisico por la Universidad Autonoma de México; maestro en Cien­

cias y Tecnologias Agricolas, Pecuarias y de los Alimentos, en la Universidad

Autonoma de Aguascalientes. Se ha desempeiiado en la subdireccion de Trata­
miento de Datos Geograficos de la Direccion General de Geografia dei INEGI,

asi coma en la empresa Laser Scan Inc., en el proyecto de Modernizacion de la

Produccion Cartografica. En esa misma institucion fue director dei Area de

Geomantica para la Secretaria de Medio Ambiente dei estado de Aguascalientes.
Actualmente trabaja para la empresa Geosfera México Proyectos en Geomatica.
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Martinez Miranda, Efrain Paulino
Originario del Estado de México, egresado de la maestria en Gestion de Em­

presas de Economia Social y licenciado en Relaciones Internacionales y Co­

mercio Exterior. Consultor turistico, empresarial y miembro fundador del

Centro de Impulso Cultural, Economico y Social "Region".

Mazzetto, Elena
Doctora en Historia por la Università CàFoscari di Venezia y la Université de
Paris 1 Panthéon-Sorbonne, de Paris. Ha sido becaria del Programa de Becas
Posdoctorales en el Instituto de Investigaciones Historicas de la UNAM. SUS te­

mas de investigacion son la religion y la alimentacion prehispanica del altiplano

central mexicano (nahua). Actualmente es prafesora en la Université Libre de

Bruxelles, Bélgica, donde imparte el curso Religiones de la América Antigua.

Méndez Aguilar, Reinaldo
Ingeniera Agronomo en Praduccion, maestro en Ciencias en Fitomejoramien­

to, por la Universidad Autonoma Agraria Antonio Narra y doctor en Tecnolo­

gia Avanzada, por el Instituto Politécnico Nacional. Desde 20 Il es investigador

en el Pragrama de Hortalizas del Campo Experimental Las Huastecas, que per­

tenece al Instituto Nacional de Investigaciones Forestales, Agricolas y Pecuarias.

Su principallinea de investigacion es sobre el mejoramiento genético asistido

por marcadores moleculares de ADN. Es miembra del Sistema Nacional de In­

vestigadores de 2016 a 2018, coma candidato a Investigador Nacional.

Nabhan, Gary P.
Ecologista agricola, etnobotanico, hermano eclesiastico franciscano y autor, cuyo

trabajo se ha centrado principalmente en la interaccion de la diversidad biolo­

gica y la diversidad cultural del arido suraeste binacional. Es considerado un

pionera en el Movimiento Local de Alimentos y en el movimiento Salvemos

a las Semillas de Nuestra Herencia. Mientras trabajaba en la Universidad de

Arizona fue cofundador de Native Seeds/sEARCH, una organizacion sin fines

de lucra que trabaja para conservar las plantas agricolas del suroeste y el cono­

cimiento de sus usos (1982-1993). Posteriormente se desempeiio como direc­

tor de conservacion, investigacion y colecciones, tanto en el Jardin Bocinico
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dei Desierto coma en el Museo dei Desierto de Arizona-Sonora, donde realizo

la investigacion para ayudar al secretario Bruce Babbitt a crear el Monumento

Nacional Forestal de Ironwood.

Ochoa Ponce, José Luis
Conocido coma "El negro Ochoa", es un chef nacido en Tierra Blanca, Vera­

cruz, que ha llevado la gastronomfa de este estado a diversas partes dei mundo

y que, durante 30 anos, cocino en La sopa, espacio gastronomico en Xalapa,
Veracruz. Nutriologo que trabajo en el sector salud de Veracruz, a nivel ejecu­
tivo, y luego coma jefe dei servicio de alimentacion de uno de los hospitales

dei sector. Desde 2007 realiza el programa televisivo de gastronomfa Con sabor

jarocho, el cual cumplio diez anos ininterrumpidos de transmision, a través de

la senal de Radiotelevision de Veracruz.

Pérez Chlivez, Mario Saû.l
Biologo por la Universidad Autonoma Metropolitana Unidad Xochimilco, con
especialidad en el manejo de parques nacionales con el servicio canadiense de la
Fauna Silvestre y Percepcion Remota, por el Instituto de Investigaciones Espa­

ciales de Brasil. Cuenta con maestria en Manejo de Agroecosistemas y Recursos
Naturales, por la Universidad Autonoma de Aguascalientes. Ha trabajado en
cartograffa de recursos naturales, patrimoniales y sistema de informacion geo­
gd.fica, desde la década de 1980.

Powis, Terry G.
Arqueologo experto en estudios dei Nuevo Mundo, en el Departamento de
Geograffa y Antropologfa de la Universidad Estatal de Kennesaw, Georgia,
Estados Unidos. Se unio a la Facultad de dicha Universidad en agosto de 2005,

y actualmente es profesor asociado de Antropologfa. Obtuvo su maestria en
Antropologfa por la Universidad de Trent y su doctorado en esta misma dis­
ciplina por la Universidad de Texas, en Austin. Realiza investigaciones en las

tierras bajas mayas de Belice, América central. Se especializa en alfarerfa maya,

dieta y subsistencia, yen el desarrollo de sociedades complejas. Su investigacion

reciente se ha centrado en el origen dei chocolate en el Nuevo Mundo.
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Ramirez Meraz, Moisés
Investigador dei Instituto Nacional de Investigaciones Forestales, Agricolas y

Pecuarias. Ingeniero Agronomo Fitotecnista de la Universidad Autonoma de

Tamaulipas, con maestria en Fitomejoramiento por la Universidad Autonoma

Antonio Narro. Ha formado y registrado siete hibridos y ocho variedades de

chiles para las regiones productoras de México: seis de chiles serranos, tres

de jalapefios, dos de chile ancho, uno de chile mirasol 0 guajillo, dos de chile

pasilla y una de chile habanero. También ha desarrollado paquetes tecnolo­

gicos para la produccion de los cultivos hortfcolas de chiles, tomate, cebolla
y cucurbitaceas y desarrollo de tecnologia para manejo sustentable dei chile

piquin.

Ramos Abascal, Maria Isabel
Doctora en Turismo por la Universidad Espafiola Antonio de Nebrija; cutSO la

maestria en Alta Gestion de Empresas Turisticas en la Universidad Anahuac, y es

licenciada en Relaciones Ptiblicas y diplomada en Cocinas y Cultura Alimenta­

ria, por la Escuela Nacional de Antropologia e Historia. Actualmente coordina la
maestria en Direccion de Negocios Gastronomicos en Le Cordon Bleu-Universi­

dad Anahuac México Sut. Es articulista, conferencista, curadora y coleccionista

de experiencias gastronomicas.

Rivera Bustamante, Rafael

Desde su incorporacion al departamento de Ingenieria Genética dei Cinvestav

Irapuato en 1987, ei doctar Rivera-Bustamante (PhD UC Riverside; SNI III),

se ha enfocado al estudio de virus que infectan hortalizas, principalmente chile

y jitomate. Esta investigacion ha estado fuertemente basada en la participacion

de estudiantes de posgrado y la colaboracion con colegas internacionales.

Rodriguez Campos, Edmundo
Biologo por la Universidad Autonoma de Nuevo Leon, doctor en Ciencias con

especialidad en Bioquimica por el Centro de Investigacion y de Estudios Avanza­

dos dei Instituto Politécnico Nacional, se ha desarrollado en el area de la agrobio­

tecnologia con trabajos para el desarrollo de nuevos insumos boranicos y micro-
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biologicos, asi coma en genomica, particularmente en estudios de la expresion de

genes coma respuesta a estrés hidrico.

Ruiz NUiiez, Nadia dei Carmen
Originaria de Oaxaca, México. Estudio la licenciatura en Biologia y la maestria

en Ciencias Biologicas, en la Facultad de Ciencias, de la UNAM. SU tesis de

maestda verso sobre las interacciones ecologicas entre cacta.ceas columnares y

plantas perennes a 10 largo de un gradiente de estrés (2006).

Sault, Nicole
Antropologa que trabaja con grupos indigenas en los temas de etnoornitologia,

agricultura sostenible, medicina tradicional y el roI mediador de las madrinas

zapotecas. Es doctora por la Universidad de California en Los Angeles y ha sido

profesora en la Universidad de Santa Clara, en California, yen la Universidad

de Costa Rica, en San José. Sus publicaciones incluyen Many mirrors: body image
and social relations.

Sosa Ramirez, Joaquin
Ingeniero agronomo, egresado de la Universidad Autonoma de Aguascalientes;

doctor en Ecologia Terrestre por la Universidad de Montpellier, Francia. Se de­

sempena coma profesor-investigador y jefe del Departamento de Disciplinas

Agrfcolas de la Universidad Autonoma de Aguascalientes. Ha impartido cursos

de teoda ecologica, ecologia terrestre, ecologia de zonas aridas, ecologia dei pai­

saje, manejo de ecosistemas, agroecologia, agricultura sustentable, entre otros,

en diferentes universidades e instituciones de educacion superior coma el Cen­

tro de Investigacion Ciendfica y Educacion Superior de Ensenada (CICESE), la

Universidad Autonoma de Baja California, la Universidad de Michoacan y

la Universidad Autonoma de Aguascalientes. Es miembro del Sistema Nacio­

nal de Investigadores.

Toledo Martinez, Aurora

Originaria de San Miguel Chimalapa, Oaxaca, se cria en la etnia zoque-zapo­

teca de Asuncion Ixtaltepec, Oaxaca. Es licenciada en Educacion con estudios

en desarrollo humano yentrenamiento. Profesora de educacion preescolar, coci-
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nera y fundadora del restaurante Zandunga Sabor Istmeiio, en Oaxaca, Oaxaca.

Ha sido promotora del Programa Nacional de Salas de Lectura y de la Casa de

la Cultura Istmeiia, diseiiadora de textiles y colaboradora en la recopilaci6n de

recetas e historias de vida de las mujeres ixtaltepecanas.

Trejo-Saavedra, Diana Lilia
Como doctora en Ciencias, su formaci6n académica se ha enfocado principal­

mente en el estudio de la interacci6n geminivirus-chile. Tiene amplia expe­
riencia en el uso de técnicas de biologia molecular para la purificaci6n de pro­

teinas y la detecci6n de genes en plantas, frutos y alimentos procesados.

Vasquez-Davila, Marco Antonio
Profesor e investigador dei Instituto Tecnol6gico dei Valle de Oaxaca, Méxi­

co, desde 1991. Profesor de Etnobotinica, Etnoecologia, Relaci6n Sociedadl

Naturaleza y Agrobiodiversidad en México, Cuba y Colombia. Profesor dei

Programa en el Extranjero de la Universidad de Pensilvania, ha trabajado en

México con siete grupos étnicos de Oaxaca y Tabasco y con afrodescendientes

de Cuba. Miembro fundador de la Red de Patrimonio Biocultural dei Consejo

Nacional de Ciencia y Tecnologia de México. Autor, editor y arbitro de mas de

cien textos sobre bioculturalidad. Director de 70 residencias profesionales, tesis

de licenciatura y maestria.
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