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Nutrición, alimentación y ambiente
Hablemos al chile: todos los mexicanos 
debemos contribuir a conservar la biodiversidad 
de los chiles de México
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México resguarda una gran diversidad 
biológica y cultural relacionada a 
los cultivos y sus parientes silves-

tres. Estos cultivos fueron creados y aho-
ra son conservados por las culturas nativas 
de este territorio y por ello se dice que los 
cultivos y los humanos tienen una historia 
entrelazada. Las culturas de Mesoamérica 
diseñaron el sistema de la milpa donde cre-
cen juntos maíz, frijol, calabaza y chile en-
tre otras plantas y hongos. Este sistema ha 
logrado permanecer hasta nuestros días por 
la importancia cultural de cada uno de sus 
elementos. El maíz sobresale en este sistema 
pero el chile no es menos importante y aquí 
describiremos brevemente como se originó 

la diversidad de chiles y algunas sugerencias 
para ayudar a conservar la diversidad que está 
fuertemente unida a la conservación de las 
culturas nativas. 

Reconocer al chile como elemento cultural 
del México moderno, es enaltecer los esfuerzos 
de los campesinos e indígenas por resguardar y 
sostener este cultivo desde tiempos ancestrales 
a partir del inicio de la agricultura (aproxima-
damente 7,000 años atrás) en el Nuevo Mundo. 
Así, hoy tenemos chiles silvestres colectados 
o manejados, chiles criollos cultivados de se-
millas guardadas de generación en generación 
por agricultores tradicionales nativos y chiles 
híbridos que venden las compañías transna-
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En México, en territorios de los pueblos in-
dígenas y en comunidades campesinas no indí-
genas, aún existe un universo formado por las 
diferentes variedades de chiles, hasta la fecha no 
conocemos el número exacto de variedades de 
chiles pero si sabemos que existen otras varie-
dades aparte del chile poblano (o ancho cuando 
está seco), jalapeño (o chipotle que es seco), pi-
miento morrón, puya, huajillo, serrano que son 
los más usados en todo México.  Estos pueblos 
del trópico mexicano tienen los reservorios de 
chiles más importantes del mundo porque en 
cada chile se está guardando una gran diversi-
dad genética. Estos chiles son el resultado de un 
dinámico y continuo proceso de selección que 
realizan los agricultores y sus familias. Esta se-
lección se realiza al tomar decisiones en cam-
po relacionadas a las características del sabor, 
olor, forma, tamaño y color de los chiles que son 
deseables para una buena producción, procesa-
miento, almacenamiento y su preparación final 
como alimento de cada cultura. Así, al apro-
piarse de recursos como el chile cada pueblo ha 
creado su identidad que va unida al sabor de sus 
platillos diarios y de fiesta.

cionales semilleras. Se resaltará la importancia 
de los chiles silvestres y criollos (C. annuum L.) 
nativos de México, que son todos los que cono-
cemos excepto el chile habanero, de cera o man-
zano y algunos tipos de chile de árbol. 

El chile está presente en diversos aspectos 
de la vida diaria de las diferentes culturas na-
tivas de México ya que se utiliza en la comida, 
en preparaciones medicinales (tradicionales o 
industriales), en eventos mágico-religiosos, en 
el lenguaje para referirse a platillos, pueblos y 
en el lenguaje de doble sentido (albur), en poe-
mas y en canciones entre otros usos. Todos es-
tos usos reafirman la gran importancia cultural 
del cultivo y ya que se encuentra en diversos 
aspectos de nuestra vida podemos considerarlo 
un elemento primordial que ha ido moldeando 
la identidad de cada mexicano.

Además el chile tiene  muchas ventajas para 
la salud por ejemplo si comemos chile verde 
crudo tiene más vitamina C que la naranja por 
lo que nos ayuda a fortalecer el sistema inmune 
en invierno.
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La gran diversidad de los chiles mexica-
nos se dio gracias a que tenemos muchas 
culturas nativas con gustos y preferencias 
culinarias únicas y que a su vez se asenta-
ron en ambientes ecológicos muy diversos. 
La relación continua entre las culturas y los 
chiles ha permitido que hasta el día de hoy 
tengamos una gran cantidad de sabores en 
los chiles que se traducen en platillos ma-
ravillosos que halagan a nuestro paladar y 
reafirman nuestra identidad de mexicanos. 
Así como tenemos una identidad mexi-
cana compartida a través del uso del chile 
en general también tenemos una identidad 
única que nos identifica como culturas di-
ferentes. Cada cultura tiene su lengua, sus 
costumbres, sus festividades y sus platillos 
elaborados con elementos de la milpa inclu-

yendo al chile que le dará un sabor y color 
únicos, característicos de cada cultura. Por 
ejemplo, en todo el territorio se colectan 
chiles silvestres que tienen diferentes nom-
bres comunes y características morfológicas 
únicas, hacia el Norte del país el Chile Pi-
quín es como una bolita y se colecta en épo-
ca de lluvias en ciertas regiones y hacia el 
sureste mucha gente tiene plantas de Chil-
paya, Chiltepe, Maxito, Max en sus huertos 
familiares y si riegan la planta tienen chili-
tos todo el año de forma alargada, triangu-
lar, etcétera. Cada pueblo se identifica con 
una o más variedades de chiles cultivados 
que se usan en la comida diaria o la comida 
especial para ceremonias y festividades que 
celebran. Muchos de estos chiles criollos 
(cultivos manejados de manera tradicional 
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y cuya semilla pasa de generación en generación de los agricultores locales) son únicos en 
el mundo todavía se cultivan en regiones aisladas de nuestro país. Estos chiles son usados 
en los pueblos o regiones donde se cultivan pero cuando la producción lo permite se ven-
den en tianguis y mercados de la zona. Si nosotros queremos contribuir a mantener la gran 
diversidad de chiles mexicanos podemos llevar a cabo algunas estrategias de consumo y 
actividades familiares que refuercen la identidad a través de la comida y aquí se mencionan 
algunas sugerencias:

Si se encuentra de visita en otros estados, ciu-
dades o pueblos se sugiere preguntar por los 
platillos locales y que tipos de chiles se usan 
para la preparación del mismo.

Si le interesa experimentar cocinando nuevos 
platillos, buscar el chile que se sugiere para la 
preparación del mismo.

Si se encuentra de visita en otros estados, ciu-
dades o pueblos se sugiere preguntar donde 
se encuentra el mercado o que días se pone 
el tianguis de la zona para conocer la diversi-
dad de chiles secos y frescos y comprarlos. De 
esta manera estaremos apoyando a los pro-
ductores locales.

Durante la convivencia familiar hablar de la im-
portancia de usar productos locales y que son 
nuestros como los chiles.

Invitar a la familia a participar en la elabo-
ración de platillos que se utilizarán en al-
guna fiesta familiar para que todos se sien-
tan orgullosos al utilizar chiles mexicanos.

Si tiene alguna receta familiar como algún 
mole que se prepare en ocasiones espe-
ciales no olvide heredarlo a su ser más 
querido para que no se pierda la costum-
bre ni uno de los ingredientes más impor-
tantes: el chile.

RECOMENDACIONES

9/23Nutrición, alimentación y ambiente  │ Vol. 2, No. 6. Noviembre-Diciembre 2013  │



10/23  │

REDICINAySA®

Revista de divulgación de la Universidad de Guanajuato en colaboración con el Observatorio Universitario de Seguridad Alimentaria y Nutricional de Guanajuato

Los nombres comunes de los chiles son di-
námicos y se usan en base a las costumbres lo-
cales, no existen nombres de plantas incorrec-
tas, sino que podemos usar diferentes nombres 
locales para una misma planta. Los nombres de 
los chiles no son la excepción, de hecho existe 
una gran confusión ya que los chiles pueden te-
ner un nombre asignado cuando está en estado 
fresco (recién cortado de la planta) y otro cuan-

do ya pasó por un proceso de secado. O tener el 
mismo nombre para dos variedades diferentes. 
Por ejemplo, el chile chipotle que se compra en 
la ciudad de Xalapa, Veracruz o el Distrito Fe-
dera en la central de abastos es un chile seco de 
color café oscuro de aproximadamente 7 cm de 
largo y el chile chipotle del municipio de Zonte-
comatlán, Veracruz es seco de color mostaza de 
aproximadamente 15 cm de largo.

	
  
Figura I. Gráfica que muestra los nombres comunes que se le asignan a las diferentes variedades de chiles que se cultivan y 

usan en México. Los nombres representan algunas lenguas de las 364 lenguas nativas registradas para México en 
el Instituto Nacional de Lenguas Indígenas (www.inali.gob.mx).
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El nombre en español es el mismo pero 
son dos variedades diferentes ya que: 1) las 
semillas que se usaron para cultivar la planta 
son de dos variantes de los chiles jalapeños, 
2) fueron secadas con procesos diferentes (la 
primera secado y ahumado con tecnología 
moderna y el segundo con tecnología tradi-
cional en hornos llamados copiles en la Huas-
teca Veracruzana) y 3) se cultivaron en con-
diciones agroecológicas diferentes. Además el 
segundo chile tiene un nombre en la lengua 
Nahuatl que es “Wakchili” cuyo nombre es 
poco usado fuera de la región donde se culti-
va. En la figura 1 se muestran otros nombres 
comunes que se le dan a los chiles en las di-
ferentes lenguas nativas de México. Así como 
se tienen muchos nombres se tienen muchas 
variedades de chiles, que se utilizan en dife-
rentes regiones en diferentes épocas del año 
y que se comercializan en los tianguis y mer-
cados locales.

Hoy en día en México la mayor diversi-
dad de chiles se encuentra en la parte centro 
y sur del país ya que ahí es donde todavía se 
encuentran viviendo los agricultores tradicio-

nales que pertenecen o son descendientes de 
las culturas nativas. 

El chile en todas sus variedades continúa 
siendo una referencia y un elemento de vital 
importancia en la cocina mexicana. Indepen-
dientemente de su industrialización, el pueblo 
lo preferirá en su estado natural, ya sea adquiri-
do en mercados o tianguis, o en el mejor de los 
casos cultivado en su propia milpa. Este es un 
ejemplo más de un cultivo exitoso. Campeón 
del autoconsumo, siempre presente en la mesa 
mexicana. Por eso debemos promover el uso 
del chile en nuestras celebraciones para que 
nuestros niños y jóvenes estén orgullosos de 
pertenecer al país del chile, sin albur.
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