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RESUMEN

En este trabajo se documenta cémo los chiles juegan un papel primordial
como elemento simbdlico de la herencia cultural mesoamericana que influye
en los aspectos espirituales, emocionales y fisicos de la vida humana de los
nahuas de la Huasteca Meridional. Se retoma el modelo etnobotdnico, como un
modelo més equilibrado entre las ciencias sociales y naturales para documentar
varios aspectos del cultivo y uso de los chiles. Lo simbélico, el conocimiento
y las précticas de manejo de los chiles en México documentadas sugieren que
constituyen los cimientos culturales para la resiliencia del cultivo.

Palabras clave: chiles, Capsicum, Huasteca, sistema alimentario, simbolismo.

ABSTRACT

This paper documents how chiles play an essential role as a symbolic element
of the Mesoamerican cultural heritage that influences the spiritual, emotional
and physical aspects of human life of the Nahuas of the Southern Huastec. The
ethnobotanical model is retaken, as a more balanced model between the social
and natural sciences to document various aspects of the cultivation and use of
chilis. Documented symbolism, knowledge, and handling practices of chiles in
Mexico suggest that they constitute the cultural foundation for the resilience
of the crop.
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El maiz estd en el centro cosmoldgico de las culturas en Mesoamérica (Bonfil,
2012; Santiago y Nallely, 2010). Asi, aunque el maiz es el eje de la milpa, cabe
sefialar que se encuentra asociado a una gran cantidad de animales, hongos,
bacterias y plantas como el chile. Es en este espacio donde se manifiesta la
identidad, el arraigo a un territorio y la cultura alimentaria, por lo que el chile
también juega un papel profundamente arraigado a la cultura, pero poco descrito.
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Los agricultores indigenas modernos, portadores de una tradicién intelectual
mesoamericana (Toledo y Boege, 2010; Good, 2015) son los responsables de
transmitir el simbolismo, el conocimiento y las practicas de gestion que a largo
plazo son las que mantendran la diversidad de los cultivos y sus parientes
silvestres en México (Gémez-Pompa y Kaus, 1990; Verhoeven, 2004). Al
conservar a los cultivos también se conservan los procesos culinarios asociados
al uso de recursos nativos. Las actividades cotidianas, y que indirectamente
estan relacionadas a la conservacion de las cultivariedades locales de los chiles,
deben conocerse fuera de su dominio regional. Asi, al documentar los saberes,
précticas y creencias relacionadas al consumo del chile, que estan anclados en
la memoria biocultural de las sociedades indigenas mesoamericanas, se podria
contribuir a hacer visibles las variables que interesan localmente, para continuar
conservando los cultivos nativos y, asi, en el futuro, poder promover la retencién
de las creencias y practicas intergeneracionales que mejoraran a largo plazo la
conservacion de la diversidad biocultural de México.

El chile es el compafero culinario del maiz y de otros ingredientes
culinarios que da identidad tinica a cada familia, barrio, comunidad o regién
cultural a través de la comida (Long-Solis, 1986). Debido a que la presencia de
chile en cada platillo le da color, sabor, picor, textura, entre otras cualidades,
entendemos que sirve como marcador identitario local. Asimismo, cada
cultivariedad local de chile se ha seleccionado para satisfacer algunas de las
necesidades emocionales, espirituales y fisicas de las personas pertenecientes a
alguna comunidad mesoamericana. Estas desempefian una fuerza fundamental
en la configuracion de la identidad cultural, ya que constituyen el nexo con la
palabra ancestral.

Después de reconocer la gran importancia que tienen los chiles en nuestro
territorio, la pregunta que nos hacemos es: jcémo mantener la diversidad
global de los chiles mexicanos si existe una amenaza constante de erosién de
la diversidad biocultural? Nuestra hipétesis de trabajo es que en las regiones
donde los agricultores indigenas mexicanos mantienen caracteristicas culturales
provenientes de sus antepasados mesoamericanos prefieren los chiles locales
(que tiene un origen histérico, una identidad ligada a la regién donde se
producen, usualmente para autoconsumo y carecen de mejoras formales para
el mercado globalizado) con caracteristicas morfolégicas o morfotipos tnicos.
El problema que enfrentamos para probarla es que no tenemos informacién
béasica de las relaciones entre cada chile (Capsicum annuum L.) en su contexto
cultural tinico en tiempo y espacio, y una manera de iniciar es documentando
al sistema alimentario.

El chile se ha utilizado en la comida (Katz 2009, 2018; Long-Solis, 1986;
Rodriguez-Villa, 2012), en eventos magico-religiosos (Gliemes-Jiménez y
Aguilar-Meléndez, 2018; Sault, 2018; Long-Solis, 1990), como medicamento
(Luna, Nabhan y Aguilar, 2018), como moneda y tributo (Long-Solis, 1986), para
nombrar platillos y lugares (Aguilar-Meléndez, 2006) y en el lenguaje de doble
sentido (albur), poemas y en canciones (Giliemes-Jiménez y Aguilar-Meléndez,
2018). Sin embargo, faltan estudios delimitados regionalmente. Por su parte, este
trabajo muestra fragmentos de los saberes, préacticas y creencias relacionadas
al chile (Capsicum annuum L.) y el sistema alimentario de la cultura Nahua
en la Huasteca Meridional del estado de Veracruz. En este trabajo se tocan
tematicas como la cosmovision, religiosidad y sistemas alimentarios resaltando
el papel del chile. Otros trabajos han descrito a detalle los temas de cosmovisién
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y religiosidad (Latournerie et al., 2002), por lo que aqui se describen algunos
pasajes méagico-religiosos donde el papel del chile es el protagonista y se
enmarcan en los testimoniales de los Nahuas en el tiempo presente.

Los temas estdan organizados en una linea del tiempo donde se inicia con
la descripcion del mito de Chicomexochitl, previamente descrito, y aqui se
resalta el cardcter integrador al reconocer al chile como un elemento esencial
en la milpa (Latournerie et al., 2002). En un segundo momento en la lectura
se describe un ritual que tiene diferentes funciones (pedir lluvia, agradecer,
sanar a la comunidad) y se ha descrito en otras ocasiones (van t Hoof, 2008)
pero que no se ha incorporado al chile como un elemento importante de la
narrativa. Un tercer momento es la descripcion de la preparacion del Tamal
de San Juan donde el sincretismo religioso se manifiesta con el festejo al Santo
San Juan, pero cuya comida es con ingredientes principalmente nativos de
México. Finalmente, se hace un recorrido de la comida diaria donde se resalta
la diversidad de platillos, ingredientes y chiles. En esta seccién se utilizé una
clasificacion folk (Hunn, 1982) de los tipos de comida.

MODELO ETNOBOTANICO PARA ESTUDIAR LA INTERACCION CHILE-CULTURA

Una de las partes mds fascinantes para los estudiosos de los cultivos modernos
en sus lugares de origen y diversificacion es el convertirse en testigos de como
una herencia de los conocimientos antiguos se ve reflejada en la forma en
que los humanos manejan, cultivan y usan a las plantas domesticadas hoy
en dia. Se ha documentado que las culturas tradicionales tienen una relacién
profunda con los cultivos que nutren su alma y cuerpo (D"Alessandro y Linck,
2016). Este es el caso de los chiles (Capsicum annuum L.) en México. Por lo
tanto, es necesario documentar los canales multifactoriales de comunicacion
entre humanos y chiles de manera préctica y precisa. Aqui, proponemos un
modelo mas equilibrado entre las ciencias sociales y naturales para documentar
varios aspectos del cultivo y uso de los chiles, para ello se utilizé observacién
participante y entrevistas semiestructuradas con la ayuda de fotos fijas y
grabaciones de video para documentar el uso de chiles.

Este esfuerzo es el resultado del didlogo entre una etnobotanica y un
etnografo experto en la regién, donde se quiere resaltar la importancia cultural
diversificada de uno de los cultivos emblematicos de México. La propuesta
de establecer un didlogo entre la etnobotanica y la antropologia ofrece varios
retos metodoldgicos y epistemolégicos (Espina, 2007). En el presente trabajo se
decidié mostrar una visiéon mas compleja de cémo se relacionan los Nahuas con
su entorno y en particular con el chile, para ello es que se propone un nuevo
esquema para presentar los resultados que se posicionan en la interseccién de
las ciencias naturales y las ciencias sociales (Carrera y Lizana, 2019). Ademés, ya
que no se quiere continuar reproduciendo las malas practicas de descomponer
en partes las situaciones culturales relacionadas a los usos de los chiles, aqui se
opto por utilizar una escritura mas emic donde quienes hablan son los mismos
participantes de campo y de esa manera dejar plasmada la importancia cultural
del chile (Morin, 1995).

El estudio se realiz6 a lo largo de varios afios en la Huasteca meridional que
es la parte surefia de la huasteca veracruzana, el cual comprende los siguientes
municipios: Chicontepec, Benito Juarez, Huayacocotla, llamatlan, Ixhuatlan de
Madero, Tlachichilco, Zacoalpan, Texcatepec y Zontecomatldn (Medellin, 1982).
La obtencién de datos se basé en las notas de campo etnogréficas recabadas a lo
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largo de 35 afios relacionadas a la vida de los Nahuas y Tenek, trabajo intensivo
de campo realizado por el antropdlogo Romén. Posteriormente, se identificaron
algunos temas, se disefiaron y aplicaron entrevistas semiestructuradas a
cinco personas, especialistas rituales o personas con mayor edad, de diversas
comunidades de Hueycuatitla-Benito Judrez, Veracruz; Alahualtitla-Chicontepec,
Veracruz; Cuahueloco-Ixhuatldn de Madero, Veracruz y Palzoquitempa-Benito
Juarez, Veracruz.

REsuLTADOS
En este trabajo se documenta el importante papel que tienen los chiles como
elemento simbélico de la herencia cultural mesoamericana que influye en los
aspectos espirituales, emocionales y fisicos de la vida humana de los nahuas
de la Huasteca meridional. Estas actividades son el resultado de la visiéon
de los humanos como parte del mundo natural. Por lo tanto, todo el sistema
de creencias y actividades hacia un chile crea los vinculos necesarios para
conservar el idioma, la identidad cultural y el cultivo, ademas del sistema
alimentario. A continuacion, se describen variados eventos de la cultura nahua
de la Huasteca meridional donde los chiles estan presentes.
I. Mito del Chicomexochitl.? Es una manera de explicar el origen del maiz,
el cual estd fuertemente entrelazado con el comienzo de las otras semillas
nativas que forman parte de la milpa.

e La gente antigua no comia como se come ahora que hay maiz, chile, frijol
y otros productos de la milpa. Ellos comian piedras de sarro de los arroyos.
* La situacion se resolvid porque los dioses vieron que eso no era correcto.
Entonces, hicieron nacer a un nifio llamado Chikomexochitl o Siete-Flor, el
nifio maiz.

*Chikomexochitl tenia una abuela muy brava llamada Tsitsimitenantsih.
Un dia fue a verla y le dice la anciana que la metiera al temazcal porque
estaba muy enferma. El nifio puso més fuego del necesario y la anciana se
quemd6 completamente. Chikomexochitl recogi6 las cenizas y las metié en
un huaje.
¢ Comisiono a un sapo para ir a tirarlas al mar con la condicién de que no
abriera el recipiente porque eso traeria consecuencias desastrosas. El sapo,
incumpliendo las instrucciones, abri6 el huaje y las cenizas se convirtieron
en plagas, moscas, abejas, avispas y animales ponzofiosos. Son los que
ahora abundan en los sembradios.
¢ El nifio del maiz, ante el acoso de los animales, se fue al mar. Alla se
tropez6 con un lagarto que producia relampagos con la lengua, la cual le
cort6 el nifio. El nifio sali6 del agua y comenzé a provocar reldmpagos con
la lengua del lagarto.

* Los awahkeh, sefiores duefios del agua, pensaron en detener al nifio
porque no tenia que andar haciendo eso.

* Se convocaron los dioses awahkeh, los tlatomonianih (rayos), los
tlapetlanianih (truenos) para darle vida al Chikomexochitl. Cuando
comenzo a bajar la neblina, a ponerse las nubes y a tronar muy fuerte, en
ese momento le recogieron la lengua del lagarto al nifio.

3 Este mito fue registrado en Alahualtitla-Chicontepec, Veracruz en 1985. El narrador fue Don Erasmo Montiel Pascuala,
campesino, musico tradicional, ritualista y danzante. Se presentan inicamente once momentos de la narracién, que
es mucho mds extensa.
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e Si no hubiera pasado esto, el nifio estaria con los dioses y no entre los
humanos como proveedor de alimento en toda la tierra.

¢ Desde ese momento los dioses volvieron a reunirse y acordaron darle
forma de mazorca al niflo Chikomexochitl, y buscaron la manera en cémo
propagar la semilla por el mundo. Comisionaron a Santa Rosa para esta
tarea. Cuando comenzo a soplar el viento, ella lo empez6 a juagar y a darle
de vueltas fuertemente, hasta que lo desintegré y todos los granos o dientes
del nifio maiz se dispersaron por la superficie de la tierra y se formaron las
primeras milpas.

e Fue asi como se acabd aquello de comer piedras de sarro. Con el maiz,
surgieron el frijol, el chile, la calabaza y todo lo que comemos ahora,
producto del trabajo del humano y la naturaleza. Asi fue el nacimiento de
nuestra semilla y las costumbres y rituales para festejarlas y agradecerles
su beneficio.

II. Descripcién del Costombre. La region de la Huasteca ha sido testigo durante
mucho tiempo de toda una muestra de eventos magico-religiosos o rituales
relacionados con el manejo y seleccion de los cultivos nativos, particularmente
maices (Zea mays), frijoles (Phaseolus spp.), calabazas (Cucurbita spp.) y chiles
(Capsicum spp.), entre otros. Los rituales tienen una funcién practica con el fin
de tratar de controlar lluvia, vientos y tormentas para que no afecten a los ciclos
agricolas y el bienestar comunitario (Broda, 2018).

El Costombre o atlatlakwaltilistli,* pedimento de agua, es un fenémeno
sociocultural que sirve, ademads, para solicitar favores y pedirle perdén a la
Madpre Tierra (Antiwatl o Tlalnana) para que haya sol, nubes, agua; que haya
comestibles en la tierra, no sélo para el humano, también para los animales
y todos los seres vivientes. Se le da comida y ropaje a la Madre Tierra para
que por siempre tengamos semilla. También se le llama Costombre, Promesa,
Ofrecimiento, para que la Tierra nos otorgue muchos bienes, entre ellos, la
salud. Se debe ofrendar mucho para recibir mucho, no solo para nosotros o
para nuestra comunidad, sino para todo el mundo.

Marzo es el tiempo de esta tradicién; ya para este mes se sabe si lloverd o
no; si habra cosechas en tonalmili (milpa de sol) o no. Es tiempo de celebrar el
Costombre. Ya ha pasado el carnaval (nanawatilistli). Uno o dos tlamahtianih o
xi’ihta o pathi son invitados para que realicen la ceremonia. Ellos cortan papel
en sus altares y culminan esta labor en el xochikali (capilla indigena) donde
durante cuatro dias y noches se llevara a efecto el ritual.

Se presentan ante el altar. El ritualista viene acompafiado de sus ayudantes:
mujeres, copaleras (sahumadoras), hombres, ritualistas viejos, cortadores de
papel, abridoras de ojos, artesanos de la palma de coyol, mtisicos de sones de
Costumbre, padrinos y madrinas de la semilla (maiz, chile y otras semillas),
coheteros y bailadoras. Todos se presentan e inician los trabajos.

Son desatados los platos que contienen las tijeras, la campanita, el silbato y
las flores sagradas. Se sahtiiman y se preparan para el corte de papel. I[gualmente,
empiezan a adornar los bastones de mando o testigos. Acompafaran el ritual
desde que se inicia hasta que termina. Cortan las cantidades de papel que se ha
ofrecido: dos mil, cuatro mil, siete mil, veinte mil mufecos. Cortan la semilla
y las diferentes deidades malas y buenas (aunque esto es solamente un decir)

4 Descripcién realizada en base con lo observado y registrado en un Costombre realizado en la comunidad
Palzoquitempa, municipio de Ixhuatldn de Madero, Veracruz, en marzo de 2008. Esta ceremonia estuvo encabezada
por Don Tidfilo Jiménez, ritualista mayor originario de Cacahuatengo-Ixhuatldn de Madero, Veracruz.
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porque todas son negativas y también todas son buenas. El bien y el mal son
incluyentes.

Las diferentes deidades y dioses son negativos, nefastos o buenos. Todos
son merecedores de ofrenda, para que no interfieran en la vida de los hombres,
ni en la naturaleza para que nuestro paso por la tierra resulte “bonito y bueno”.
Dan sabiduria y ensefian los diferentes oficios y trabajos. A ellos se les pide lo
necesario para vivir. Es importante el equilibrio y hay que guardarlo; hay que
tener a todos contentos: buenos y malos, porque ellos son nuestros ancestros
que murieron cuando apareci6 el Tsonkomali, el sol.

Se aparta la semilla y después se vestira. Los demas dioses de papel cortado
son colocados en planas de siete dioses cada una, dedicada cada plana o petaca
(petatl) a una entidad en particular, y superpuestas a modo de libro se colocaran
en un petate que conformard el bulto ceremonial para el cerro divino o centro
ceremonial del monte.

Hay mucha comida (piques, mole y tamales) para los asistentes, invitados,
miembros de un grupo ritual, familiares, vecinos (muy pocos) y amigos.

Lo que procede es arreglar el altar de adentro. Afuera se hacen los ramos de
flor con palma de coyol y los ramos con agarradera de otate. Elaboran también
las estrellas o soles de palma de coyol. Se hace el xochimekat! (cordel de flores
o teléfono) que comunicara a los diferentes cielos. Parte del altar principal al
altar de afuera, dedicado a los maloras o ehekameh (vientos nefastos).

Ademas, se hacen los otros altares de afuera: el de la Antiwatl o Tierra, o
también Apixketl o Sirena, que estd dedicado a la tierra. Es un altar alto. Aqui,
en la madrugada, antes de partir al cerro, se tira agua endulzada hacia lo alto,
a fin de que moje a los asistentes. Es para simular agua buena, no simarohat!
(agua cimarona o mala).

Entrada la tarde se hace el tlaxolewilistli (accion de desbaratar) en donde se
ofrenda en un circulo a los dioses muy malos. Se les da huevos podridos, agua
sucia, tierra del patio, café, cigarros, aguardiente, asimismo se les matan pollos,
se les ofrendan plantas espinosas y ortiga y se les asperja sangre de pollo. Aqui
se baila alrededor y se limpia a todos los presentes con ortiga y otras ramas.

Pasan ahora al aro de bejuco de ajo florido, uno por el aro como quien
brinca a la cuerda, siete veces a la derecha y siete a la izquierda; es decir, se
pasa y se sale del aro, eso se llama: amarrarse con las flores y soltarse con las
flores. Es un ritual de curacién para conservar la salud. Aqui estd presente la
semilla, puesta en dos o tres canastas y en morrales. Cabe mencionar que estan
diferentes semillas: la nueva y la que traen los invitados y acompafnantes del
ritualista. Igual, aqui esta el cantarito florido conteniendo el agua divina: el
paxa. Terminando esto, se corta el aro en siete pedazos, se junta con toda la
basura de las ofrendas y se tira al lugar acostumbrado (una encrucijada) para
que se lleve lo malo. Después, cuando alguien pasa por ese lugar (que es como
un basurero de pueblo grande de tanta ceremonia que se realiza) tiene que
escupir para no perder la sombra o enfermarse.

De noche se pasa a la casa y el altar se descubre y se despeja. Se escombra,
se quita todo lo viejo y se ponen las diferentes servilletas cortadas en papel.
Viene el episodio mayor: subir las deidades de papel cortado, ya vestidas, que
representan la semilla.

Cada etapa de la ceremonia va acompafiada de musica y de discursos
rituales. La palabra, la musica, las velas y el copal estan siempre presentes. Las
copaleras se encargan de mantener el fuego y el copal. Bailan con el sahumerio

Afo 4 « Nim. 8 e enero - junio 2020 ® pp. 60-79



| 66 Aguilar Meléndez & Gliemes Jiménez

en los sones especificos. Bailan. Bailan con los guajolotes y se entra en una
especie de jubilo absoluto.

Después se sacrifican los animales y se asperjan, con sangre, las ofrendas de
arriba y las de abajo del ara. Se baila y se canta al compas del son de Costumbre
que siempre llama a la contemplacién. No se duerme, solo se descansa un poco.

Durante todo el tiempo se limpia a las personas que lo solicitan y a sus
familiares que se encuentran fuera, a través de sus ropas o de sus fotografias,
sobre todo a los migrantes.

Ya en la madrugada, se baila en circulo con el cantarito florido. Mecen al
cantarito y se sale a ofrendar al altar de afuera.

Lo que sigue es ir al pozo natural, morada de la Sirena. Ofrenda al agua.
Misica y cantos. Palabra sagrada. Se hacen estallar los cohetes. Se simula la
lluvia arrojando agua con azticar hacia arriba, para que le caiga a la gente y a
la tierra; son varias mujeres las que hacen esto. Al agua se le pone un poco de
agua del cantarito florido. Lo que se pide es agua. Agua es maiz y salud.

Después se regresa al altar y se le ofrenda, en la cocina, a t/ixiwantsih (el
abuelo fuego). Se le da de comer; se invoca y se tocan los sones para el fuego.

Al punto del medio dia, se sube al cerro sagrado. Se llevan los bultos
ceremoniales, los animales vivos, la comida, refrescos y cerveza. Se camina en
una sola fila y todos cargan algo. La misica va a todo lo que da. El son lo cubre
todo. Se llega al punto sefialado y ahi esta un altar grande, de dos niveles: el
nivel alto para los dioses buenos y el nivel bajo para los dioses nefastos.

Se ofrenda, se invoca. El discurso ritual lo dice todo, lo explica todo. Se
ofrenda, se baila y se canta. Colocan toda la ofrenda y todo el papel cortado.
Sacrifican las aves y asperjan con sangre las ofrendas que estan colocadas arriba
y abajo del altar. Las ofrendas son copiosas, abundantes y sabrosas.

La ofrenda al viento (Ehekatl) se hace en un hoyo donde se encierra vivo
un gallo blanco al que se tapa con una manta que se sujeta con estacas y arriba
se le coloca la ofrenda. Este gallo morira ahi o si logra huir volvera al pueblo
o se perderd en el monte; se hard cimarrén. Se dan siete vueltas a esta ofrenda
en circulo.

Mientras esto sucede, una de las ritualistas mayores corta, en papel celofan
de colores, las figuras rituales que representan a los diferentes productos de
la madre tierra: maiz, chile, frijol, tomate, entre otros. Estas representaciones
se colocan en un cesto y se les sahtima con copal y se llevan al altar para
sacralizarlas. A este conjunto de figuras se le nombra la semilla, porque es la
simiente nueva que se llevard para renovar a la antigua que estd en el altar de
la casa.

A continuacién se hace la bandera. Es un palo largo al cual, en un extremo,
se le pone una cruz y se le ata un circulo de bejuco sobre el cual se coloca una
manta y se clava en el suelo. Sobre el circulo se coloca la ofrenda y se amarran
cuatro largos listones de colores que significan los rayos del sol y los cuatro
rumbos del mundo o las estaciones del afio y alrededor del circulo cuelgan
cuatro pollos y cerveza. A cada punto corresponde un color determinado.
Se besa al sol. Se limpia o barre a cada uno de los presentes. El ritualista se
limpia a si mismo. Se agradece la asistencia de todos y se pide por la salud y la
tranquilidad del mundo entero.

Ya han pasado cuatro dias con sus respectivas noches y se experimenta
una sensacion de tranquilidad, no hay extenuacién, ni suefo, en cambio hay
fuerza y la seguridad de que todo estara en equilibrio. Se siente la salud correr
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por la sangre y el cuerpo. No se quiere ir uno de aqui, porque nikanih kwali
tiitstokeh iwan yehyektsitsih (porque aqui estamos bien y bonito). Es cuando
el Tlamatihketl o Tlamatketl o Tlapopochwihketl en su sabia lengua nos dice
el siguiente tlanohnotskayotl®

Es un solo sol el que nos alumbra;

un solo padre y madre de la que vinimos.

(Coémo es posible que el mal aqueje a unos cuantos?
Si estamos sanos, deberiamos estar sanos todos

y... si enfermaramos también deberiamos enfermar todos...
No se vale estar en mitades, ni en pedazos...

La Madre Tierra nos ha dado a todos su carifio,

su bondad y su sabiduria.

(Por qué lloran algunos?

¢Quién es el golpeador?

(Quién, el tirano?

¢De dénde vino?

¢Acaso no esta contento en la tierra sélo

con comer, s6lo con trabajar, s6lo con desarrollarse?
La tierra nos dio el maiz para todos.

iQue no duerma mas en las bodegas!

Que esté en las trojas de los buenos,

en las manos de los que lo saben querer.

El maiz es nuestro padre y nuestra madre;

es nuestra carne, nuestro cuerpo.

No lo hagamos llorar.

Mucho es su sufrimiento.

Que todos tengamos alegria y que vivamos bonito
con nuestra familia y nuestra comunidad.

El maiz, es nuestro padre y nuestra madre

porque nos da, ademas, identidad.®

II. Tamal de San Juan. La siguiente narracién es un fragmento literario de una
obra mas amplia, atiin en proceso, la cual retrata un momento ceremonial que
ocurrié en Zontecomatlan. Se trata de la preparaciéon de un tamal especialmente
cocinado con los primeros chiles verdes de la cosecha de San Juan, la cual
ocurre cada 24 de junio. Estos primeros chiles verdes (Capsicum annuum var.
annuum) se convertirdn después en chiles chipotles o wakchili.

[...] Isabel se visti6 de tarde y la hija menor del juez lo hizo en la mafiana. Cada
una agarré camino y se fueron. Van por los ingredientes para hacer el tamal de
San Juan. Mafiana temprano se comeréa en cada casa uno de ellos, sazonados con
los primeros chiles cosechados en esta temporada.

Mi pueblo es chilero. Aqui todo se resuelve con sabor, con energia y musica.

Ya es San Juan, mi casa esta esperando a los amigos. Ellos son lo mejor que
la vida coseché. Ellos son con quienes viajo a los montes a desperdigar todos mis
dolores; con quienes la alegria se reparte pareja.

Hoy llovié desde el amanecer. Me levant6 la gota mas grande de esta
tormenta. Camino por los patios y huelo las casas, una por una, y de ellas emana
el bendito olor de los vapores salidos de los recipientes de barro donde se cocié
el plato fuerte de este dia.

Ya esta listo el tamal de San Juan. Ya lo llevan a la mesa. Ya estamos todos
ahi, listos con nuestras cucharas. Ya lo abren y las hojas de platanillo o papatla

5 Es una invocacién o discurso ritual que se realiza sin mediar libro alguno, solo la memoria y la capacidad discursiva
del sabio que conduce la ceremonia, cada vez que se tiene que presentar ante el altar la siguiente accién ritual de las
tantas que conforman el Costombre. Y volvemos a sefalar que son cuatro dias y sus noches las que dura el desarrollo
del ritual.

6 Discurso ritual o tlanohnotskayot! del sabio indigena don Tiéfilo Jiménez, pronunciado al finalizar la ceremonia del
Costombre, ante el altar del cerro ceremonial de Palzoquitempa, en marzo de 2007. Traduccion del masewaltlahtoli
al castellano, por R. Giiemes.
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son colocadas a un lado para que sigan desprendiendo gusto. Cada quien toma
con su cuchara la racién que guste. El tamal es grande, porque grande es la fiesta,
y en cada casa pasaremos a comer un poco... { Ya comimos el tamal de San Juan!

Algunos pican mas que otros, por eso hay quienes prefirieron agregarle un
poco de frijol nuevo guisado.

Mi madrina Angela explica la receta y abraza al padrino Miguel que rie
gustoso.

Ya la lluvia, ya el gran tamal campesino, ya la vida nos ha congregado un
buen rato para que no olvidemos que de esta raiz se elevan nuestros suefios; que
de este olor vaporoso viene nuestra fuerza para caminar uno hacia el otro, uno
hacia los demads y todos hacia todos, para poder mirarnos sin pensar que los
remos se han partido; para poder mirarnos unidos por la masa primigenia que
da sangre, frutos y besos.

De algun lugar nos vinieron esas pasiones, porque por aqui no crecen solas.
Se culpa de eso a la oscuridad porque algunos nacimos de noche y las sombras
se llevaron nuestros corazones a pasear sin nosotros y los retornaron preparados.
Todos estamos de acuerdo, porque el corazén hace lo que el cuerpo ni se imagina

[.]

IV. Descripciéon de platillos cuyo ingrediente distintivo es el chile, tanto en

la comida ceremonial como en la cotidiana. La comida ceremonial marca

momentos clave del calendario agricola y festivo anual. Por otro lado, en la

comida diaria se encuentran también los mismos recursos fitogenéticos nativos

y emblematicos como ingredientes para preparar las comidas. A continuacién,

se presentan dos listas de platillos de la region Huasteca meridional que se

degustan en diferentes situaciones (tabla 1 y 2). La idea es invitar al lector a

reconocer y admirar una de las cocinas mas ricas del estado de Veracruz.

Tabla 1. Lista de comidas donde el chile es el ingrediente mas importante.

TAMALES DESCRIPCION
Xala ® Se le llama xala a la masa resultante de moler el ajonjoli
y el pipidn
* Consistencia arenosa
® Ajo, comino y carne de pollo o de cerdo
e Chile verde
Guemes, 2013
Tlapatlachtli” |® Tamal grande
e Chile de color
e Carne de guajolote o pollo entero
Guemes, 2013
TORTILLA DESCRIPCION
Mejillas de ¢ Tamales envueltos en hojas de platano
gato e Chile de color
¢ Carne de cerdo
Guemes, 2013

7 Traducido como tamal plano. Se acostumbra en varias ceremonias agricolas y de curacion. Se le considera
reconfortante. En el medio urbano se le asocia con la curanderia. De acuerdo con la enfermedad es el nimero de
tlapatlachtli que se recetan.
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CALDO DESCRIPCION
Enxonacatado | Cebolla criolla pequefa
* Caldo de gallina, chile de color y xonacate
Gilemes, 2013
Chilahuile * Caldo de pollo o cerdo con chile de color, cebolla y
hierbabuena
Gilemes, 2013
GUISADO DESCRIPCION
Chivo tapiado |® Carne de chivo bafiada en adobo de chile huajillo, chile
ancho, especias y vinagre
* Cocida bajo tierra, en un recipiente de barro por espacio
de seis horas, mas o menos
Giemes, 2013
Machuco * Guiso a base de platano verde hervido, machacado y
frito con sal, cebolla y chile verde
Giliemes, 2013
CHILES DESCRIPCION
RELLENOS

Chiles rellenos

Chiles rellenos
de queso

¢ Chiles verdes jalapefios, queso blanco, huevos, aceite y
harina
* Se asan los chiles y se pelan, se rellenan con el queso y
se pasan por harina
* Se preparan las yemas de las claras de los huevos y se
baten a punto de turrén, y posteriormente se agregan las
yemas
* Se pone el aceite a fuego lento y se pasan los chiles por
el huevo y se frien

Maya y Martinez, 2000

e Chiles verdes, tomate, cebollinas, queso molido, huevos,
cilantro, pimienta, clavo, comino, ajo y manteca
* Sacar la semilla de los chiles y soasar, enseguida quitar
la cascara y rellenar con el queso molido
* Batir los huevos, primero las claras, después las yemas
* Capear los chiles y posteriormente se introducen en un
recipiente con manteca
¢ Moler los jitomates con los condimentos
* Freir la cebollina picada y afiadir el tomate molido junto
con el cilantro
¢ Incorporar los chiles y dejar hervir

Ramirez, 1999
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SALSAS

TIPO DE CHILE

ESPECIE

Salsa milkaual

Salsa chiltepin

Salsa atekayote

Salsa xojchile

Salsa chile seco

Salsa chile frito

Los chiles mikahual son muy
pequeiios, de unos cinco milimetros
cada uno, y se pueden usar desde los
verdes hasta los rojos ya maduros

Capsicum annuum var.
annuum

Maya y Martinez, 2000

El chiltepin es un chile largo y
delgado que lo mismo se puede
usar verde o rojo

Capsicum annuum var.
glabriusculum

Maya y Martinez, 2000

El chile atekayote es de cdscara
delgada

Capsicum annuum var.
annuum
Maya y Martinez, 2000

El xojchile es un tipo de chile delgado
y seco, con rayas longitudinales

Capsicum annuum var.
annuum
Maya y Martinez, 2000

Hay dos clases de chile seco, el
capado o sin semilla y el chile con
semilla, que también se le llama
chipotle o wakchili

e Chile seco
e Chiltepin

e Chile verde

Capsicum annuum var.
annuum

Maya y Martinez, 2000

Capsicum annuum var.
annuum

Capsicum anuum var.
glabriusculum
Capsicum annuum var.
annuum

Maya y Martinez, 2000

Tabla 2. Lista de comidas donde el chile es el ingrediente mas importante.

TAMALES

DESCRIPCION

Zacahuil

e Varios tamanos

® Se elabora con maiz martajado, manteca de cerdo, sal,

diversos chiles secos y carne de pollo o cerdo.

* No lleva tomate
¢ Chile huajillo y otros chiles

® Se tiene que hacer una especie de canoa con las hojas del

platano, echar la masa engrasada y luego la carne y el chile

molido.
e Se amarra todo con alambre

Guemes, 2013
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Tlatemal®

Ilakats:
doblado,
enrollado’

Bolim o bolin®

Tamales de
chile frito

Tamales de
picadillo

Tamales de
chayote o de
calabaza

e Tamal grande y cuadrangular
* Se puede hacer de carne de tuza real, de tején o de pollo
¢ Chile verde

Giliemes, 2013
¢ Tamal largo
* Masa, manteca, sal y tomate molido
e También hay de frijoles
e Chile verde
Giliemes, 2013

¢ Tamal grande
e Elaborado con masa de maiz, chile de color y carne de
pollo o de cerdo
* Se cuece bajo tierra (este cocimiento se llama texkal)
e Envuelto en hojas de platano y palma
* Propio del carnaval
Giuemes, 2013

e Pollo, chile ancho, chile chino, cebolla, clavos, pimientas,
canela, jitomate y hojas de platano
* El chile se remoja, se licua con sal y se pone a freir hasta
que sazone
* Se pica el pollo en pedazos chicos, se le agrega el chile y
un poco de agua para que no quede tan seco
* La masa se prepara, se envuelven y se ponen a cocer
durante una hora

Maya y Martinez, 2000

* Masa, manteca de puerco, jitomate, hojas de platano,
chiles chinos, pechuga, carne de puerco, carne de res,
cebolla picada, ajos, pimientas, lata de chiles en rajas,
pasitas y aceitunas deshuesadas y picadas
* Se acitrona la cebolla y se agrega el jitomate, el chile chino,
los ajos y la pimienta, ya molidos
* Una vez que ya estd bien frito, se vierte un poco de caldo,
se afiade el picadillo, toda la carne, con los chiles en vinagre
y las pasitas
¢ Se deja hervir y que sazone
* Listo para envolver los tamales y ponerlos a cocer

Maya y Martinez, 2000

* Chayotes o calabazas, ajonjoli, chile chipotle, xonacate
o cebollina, masa, papatlas u hojas de platano y pimienta
¢ Se pican los chayotes o las calabazas en cuadros
* Se tuestan los chiles y el ajonjoli con la sal y la pimienta
* La pasta se revuelve con los chayotes o calabaza y se le
pica el xonacate
* La masa se prepara y se extiende sobre las hojas y se
envuelven

Maya y Martinez, 2000

8 Se le conoce también como tamal de tierra. Se acostumbra consumirlo el 24 de junio, con motivo de la primera
cosecha del famoso chile zontefo.

9 También se les llama trabucos. En la fiesta de Todos Santos o Xantolo suelen colgarse del arco florido.
10 El chile también se utiliza como un elemento magico-religioso para que la masa se cueza de manera uniforme
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manteca de res

Bocol con chile
y sal

Bocol de queso

TORTILLA DESCRIPCION
Burros con  |* Rollos de tortilla de maiz
queso ¢ Rellenos de chorizo con huevo y queso espolvoreado
e Las tortillas estan bafiadas en chile seco, molido y guisado
con cebolla
Giliemes, 2013
Chabacanes (e Tortilla de metate
® Maiz preparado, cuadrada, con pliegues
® Se pone a dorar en el comal
* Los hay dulces y salados
¢ Los salados pueden llevar chile verde o chile seco
Guemes, 2013
BOCOL DESCRIPCION
Bocol de ® Manteca de res, masa, chile verde y cilantro

e Revolver la masa con la manteca, el chile molido, el
cilantro y la sal.
® Poner el comal al fuego y elaborar los bocoles

Ramirez, 1999

® Masa y chile verde
® Revolver la masa con sal y los chiles verdes molidos
® Proceda a elaborar los bocoles y acompaiiarlos con café
caliente
Ramirez, 1999

* Masa cruda con manteca de cerdo o res y con un relleno
especial de queso molido, revuelto con chile seco
e El resultado es un producto que se abre y ambas partes
contienen queso fundido y oloroso
® El chile puede ser un ingrediente del bocol o ponerse salsa
encima del mismo
® Se consumian preferentemente en el desayuno y solamente
se acompafiaban con café

Giliemes, 2013

ENCHILADAS

DESCRIPCION

Chiltlaxkali

e Tortilla remojada en chiles preparados

Usualmente se le llama enchilada

Doblada a manera de empanada

Las hay de diversos tipos de chile y de semillas:
o Chile seco
Tomate chiquito
Tomate rojo
Chile verde
Ajonjoli
Pipian
Chile con hueva de lisa
Enchiladas de baile
Enchiladas de chile bruto (chile asado solamente)

© O 0o © 0 o O O ©O

Campechanas (chile verde y tomate molido)
Giliemes, 2013
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Enchiladas
huastecas

Enchiladas
verdes

Enchiladas de
chile seco

Enchiladas de
ajonjoli

Enchiladas de
pipidn

Enchiladas con

e Tortillas de maiz, aceite, queso de palma o de grano
rayado, cebolla
® Se sofrien las tortillas en una sartén con aceite
¢ En cada plato se coloca una enchilada verde (chile
serrano) una roja (chile serrano y jitomate) y por dltimo,
una de chile chipotle o rayado.
® Se agrega el queso y la cebolla en aros.

Maya y Martinez, 2000

® Masa, chile jalapefio, ajo, cebolla, y aceite
e Los chiles se asan o se hierven y el ajo se muele
* Se pone a freir la cebolla, cuando ya esta transparente se
agrega el chile
e Las tortillas ya cocidas se doblan y se enchilan
Maya y Martinez, 2000

® Masa, chiles secos rayados, ajo, cebolla y aceite

¢ Los chiles asados se muelen con ajo y sal

® La cebolla se pica y se frie, después se le agrega el chile

e Para que no pique mucho se asan dos o tres tomates

® Se hacen las tortillas, ya cocidas se doblan y se enchilan
Maya y Martinez, 2000

¢ Ajonjoli, chiles chinos, cilantro, masa y cebolla

® Se tuesta y se muele el ajonjoli, se agregan los chiles
chinos y se le pone sal.

® En una sartén se dora la cebolla, se le agrega el ajonjoli
y se deja freir bien, cuando suelta el hervor se le agrega el
cilantro

e Listo para preparar las enchiladas

e Pipian picado, masa, chile verde, diente de ajo, manteca
o0 aceite, cebollina picada
¢ El pipian se tuesta, los chiles se asan y se muele todo con
el ajo
® En aceite o manteca freir la cebollina
® Agregar sal y agua de modo que quede todo espeso
e Elaborar las tortillas y cuando estén cocidas agregar el
chile de pipian

Ramirez, 1999

e Chile verde, manteca, cebollinas y masa

pifién e Tostar y moler los pifiones junto con los chiles
e Freir con manteca y agregar las cebollinas
e Elaborar las tortillas, e introducirlas a la salsa preparada
Ramirez, 1999
MOLE DESCRIPCION

Mole giiero

® Guiso hecho fundamentalmente con chile meco
¢ Es una mezcla de chiles, otras especies y otros ingredientes
Guemes, 2013
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Chiltlakwali®

Mole de
nopales con
huevo

Mole indio

Mole de boda

Mole ranchero
de guajolote

* Comida ceremonial
e Elaborada a base de wakchili hervido y sin condimentar
Guemes, 2013

e Nopales, huevos, chiles anchos, chiles chinos, chiltepin,
ajo grande, cebolla, bola de masa, epazote y cominos
* Los nopales se pican y se cuecen con sal, los chiles se
remojan y se muelen con ajo y cebolla
¢ El comino se frie y se le agrega agua, junto con los nopales
e Cuando sueltan el hervor, se le echan los huevos, el
epazote y se cuela la masa disuelta en agua.

Maya y Martinez, 2000

¢ Pollo o guajolote, chiles chinos, chiles secos, ajos, cebolla,
epazote y cominos
® Los chiles se remojan con poca agua y se muelen con
todos los ingredientes
* Se coloca una cazuela con aceite, se frie el chile y se le
agrega el caldo de pollo
e Cuando estd hirviendo se cuela la masa disuelta en agua,
se agrega el epazote y el pollo cocido

Maya y Martinez, 2000

* Guajolote, chile ancho, chile color, cilantro, ajo, clavo,
pimienta y comino, manojo de xonacate (cebollina)
® Los chiles se asan y remojan por un tiempo, se muelen con
los demas ingredientes en el caldo del guajolote, se hierve
hasta que se sazone
e Se sirve el caldo enchilado en plato hondo y se agrega la
carne

Maya y Martinez, 2000

* Guajolote, ajo, pimientas, clavos, pldtano de castilla,
chipotle, chile ancho, canela y manteca
® Los chiles se tuestan, el platano y la tortilla se frien y las
semillas del chile ancho se tuestan
* Se muelen bien los chiles y los condimentos, enseguida se
frien hasta que suelten grasa
* Se agrega el caldo, se mueve para que se mezclen bien
los ingredientes

Ramirez, 1999

ADOBO DESCRIPCION
Adobo verde |® Carne de cerdo, chile verde, tomate, ajo y orégano
de cerdo ® Una vez cocidos los chiles y tomates, se muelen con los

ajos y el orégano
e Se frie bien y se agrega un poco de caldo, una vez hervido
bien se le adiciona la carne

Maya y Martinez, 2000

11Se ofrece a los cargadores de los elotes como acto de purificacion; es muy picoso y lo comen con tortillas.
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Adobo rojo

e Costilla o espinazo del puerco, chiles anchos, chiles chinos,
chile morita, ajo, clavitos, pimientos chicos, orégano chico
y cominos

¢ El chile se pone a medio hervir y se muele con las demaés
especias

* Se frie el chile y se le agrega la carne y un poco de caldo

e Cuando ya estd friéndose la carne con el guiso, se afiade
el orégano chico

Maya y Martinez, 2000

CALDO

DESCRIPCION

Caldo de chiles
capeados

Caldo de pollo

Caldo de
guajolote

Caldo de res

® Guiso a base de tomate y rodajas de cebolla
e Se cuecen los chiles capeados rellenos de queso
e Se utiliza chile poblano
Giliemes, 2013

* Pollo, masa, cebolla, chiltepin, cilantro y yerbabuena
¢ Se muelen los condimentos y el chiltepin, se vacia a una
cazuela, a fuego lento
® Agregar cilantro o yerbabuena al gusto
Maya y Martinez, 2000

¢ Un guajolote grande, cebolla grande, ajo, tomates, chile
verde, yerbabuena y manteca de puerco
* En una cazuela agregar manteca, tomates, chile, cebolla
y ajo picado, afiadir el caldo de guajolote y la yerbabuena
e Poner a hervir

Maya y Martinez, 2000

e Carne de res, tomate, comino, pimientas, clavos,
cebollinas, chipotles, cilantro y manteca o aceite
e Tueste los chiles y hierba el tomate, después muela
junto con los condimentos
* Fria con manteca o aceite la cebollina picada, agregue el
tomate y chile molido para que se sazone
* Afada el caldo, el cilantro, la carne y sal

Ramirez, 1999

GUISADO

DESCRIPCION

Comida
de hongos
amarillos

e Hongos amarillos, chile chipotle, tomate, ajo y epazote
e Lavar y cortar los hongos en dos partes

Moler los chiles con los tomates y el ajo

Freir con manteca, y afladir un poco de agua

Disolver la masa en agua, colar e incorporar el caldillo
* Agregar epazote, sal y hongos

Ramirez, 1999
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e Cuachochoco, chile de mole, ajo, comino, pimienta,
clavos y epazote

e Pelar y limpiar el animal para después poner a cocerlo
. en una parrilla de alambre

Comida con o .
» |* Tostar y moler los chiles junto con los condimentos y
cuachochoco . .
freirlos con manteca o aceite

* Afiadir masa diluida en agua y colada para dar espesor,
agregarla al caldillo, asi como el epazote y la sal

Ramirez, 1999

e Carne de res, chile color, chipotle, vinagre blanco,

comino, laurel, hoja de maguey
¢ Lavar y dejar reposar la carne con vinagre blanco,
durante dos horas
¢ Tostar, hervir y moler los chiles con los condimentos
Barbacoa de res . . .
e Retirar la carne del vinagre y mezclar con el chile
e Colocar las hojas de maguey encima de la carne,

reviamente soasadas y anadir el laure

t dasy direl 1 1

e Cubrir con otro recipiente y dejar cocer

Ramirez, 1999

PASCAL DESCRIPCION
® Pollo, ajonjoli, semilla de pipian, chiles chiltepin o pico

de pajaro, chiles anchos, cebolla, ajo y huevos cocidos
® Se pone a hervir el pollo con cebolla, ajo y sal
® Se tuesta el ajonjoli y la semilla de pipidn y se muele
Pascal junto con los chiles previamente asados, con un poco de
caldo
* Una vez cocido el pollo se afiade la pasta anterior
e Al servirlo se coloca un huevo cocido por plato

Maya y Martinez, 2000
* Pollo, masa, chayotes, ajonjoli, yerbabuena y chile

piquin
Pascal de * Se muele el ajonjoli con sal y chile piquin y se rebanan
los chayotes
rancho

e Cuando el pollo estd a medio cocer, se agrega todo lo
revuelto con el ajonjoli y los chayotes
Maya y Martinez, 2000

e Costilla de res, chayotes, cilantro, ajonjoli asado o

molido, chiles chinos, ajo y cebolla
® La costilla se cuece con el ajo, la cebolla y sal
® Los chayotes se pican en cuadritos y el cilantro
Otro pascal [ finamente
* El ajonjoli se frie con el chile molido, al hervir agregue
el chayote y el cilantro
® Ya cocido el chayote afiada la carne
Maya y Martinez, 2000

12El cuachochoco es la cabra silvestre, actualmente en peligro de extincién debido a la caza furtiva.
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A manera de conclusién, podemos decir que el simbolismo, el conocimiento y
las précticas de manejo de los chiles en México deben documentarse porque
constituyen los cimientos culturales para la resiliencia del cultivo. En el
México moderno hay culturas indigenas que atin mantienen antiguas practicas
tradicionales basadas en la cosmologia mesoamericana. Cada cultura establecié
sus preferencias y relaciones particulares con los cultivos. Segtin los pardmetros
lingtiisticos, México tiene alrededor de 60 culturas diferentes con 364 variantes
de idiomas (invaLL, 2008). Si creemos que cada ciudad de 364 tiene su propia raza
local de chile, entonces sabemos que hay una gran diversidad de chiles en la
regién conocida como Mesoamérica (solo dentro de México).

En la huasteca meridional el Wakchili se utiliza en comidas con un alto valor
cultural, como en el tamal de San Juan y en el Chiltlakwali o mole huasteco,
que ademas se produce en varias localidades del municipio de Zontecomatlan.
Sin embargo, se usan otros chiles que se transportan largas distancias y se
compran en los tianguis, los cuales se incorporaron a los platillos recientemente,
como el chile ancho, chile color y chile poblano. Entonces, a manera de sintesis
parcial podemos decir que los chiles nativos locales se siguen prefiriendo en
las comidas rituales y en la comida diaria se usan chiles locales o chiles que
viajan largas distancias.

Los agricultores tradicionales pertenecientes a las culturas nativas atin
mantienen sus preferencias alimentarias utilizando al chile como un objeto
cultural valioso, aunque las cultivariedades que utilizan pueden ser locales
pertenecientes al germoplasma nativo de la regiéon o no. Los valores culturales
asociados a los recursos nativos deben preferirse y promoverse, aunque se
reconozca que el uso del chile en la cocina y otros espacios culturales es
dindmico. Por ello en este trabajo hacemos un llamado a reconocer, promover
y actuar para que las conexiones o saberes relacionados a las formas de manejo,
cultivo y uso de los chiles dentro de las diversas situaciones socioculturales
multiétnicas se mantengan en la Huasteca Meridional. Martin y colegas (2012)
lo expresaron: “la cultura y la naturaleza han evolucionado conjuntamente
con el tiempo para volverse entrelazadas y depender mutuamente” (p. 5). Si
perdemos a la cultura entonces perderemos a la naturaleza (incluyendo a los
chiles) y viceversa.
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