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El Chilhuacle, patrimonio culinario en peligro de extincion: voces de un campesino mexicano
Chilhuacle, a culinary heritage in danger of extinction: voices of a Mexican farmer
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El chilhuacle o chile huacle (del nahuatl chilhuacli, que significa "chile viejo") es uno de los
productos endémicos de mayor valor en el mercado mexicano. Su cultivo se ha mantenido
tradicionalmente en el municipio de San Juan Bautista Cuicatlan, en la regién de la Cafiada,
Oaxaca, ubicada al norte del estado. Este territorio presenta una diversidad altitudinal significativa,
que varia entre los 300 y los 2,000 metros sobre el nivel del mar, condiciones que influyen en las
caracteristicas organolépticas y agronomicas de este chile (Lopez-Lopez & Pérez-Bennetts 2015).
Existen tres variedades principales de chile huacle: negro, rojo y amarillo (Fig. 1). En su estado
fresco, su morfologia es similar a la de un pimiento morrén pequefio, con una combinacion de notas
dulces y picantes. Sin embargo, es en su version seca donde adquiere un papel protagénico en la
cocina ritual oaxaquefia. Su uso mas emblematico es en la elaboracion del mole negro, donde el
huacle negro aporta matices amargos, ahumados y dulces, ademas de un perfil sensorial que
combina toques terrosos, citricos y un sutil picor (Bravo-Delgado et al., 2024).

A pesar de su importancia cultural y gastronémica, la produccién y comercializacion del
chile huacle enfrenta serias limitaciones, lo que ha elevado su valor en el mercado. Como sefiala
Lépez (2016), su escasez ha convertido a este chile en un ingrediente de alto costo y dificil acceso,
pero que economicamente es rentable.

En los ultimos afios, diversas investigaciones han abordado su caracterizacion
fisicoquimica, nutricional y agro-morfologica, revelando su riqueza en micronutrientes y su
potencial en esquemas de produccion controlada, como la ingenieria biogenética y la hidroponia.
Sin embargo, estas soluciones enfrentan desafios ante problemdticas ambientales y amenazas
biolégicas, como plagas que afectan su cultivo (Langlé, 2011; Hernandez et al., 2016; Martinez et
al., 2019; Galeote-Cid et al., 2022). Tales dificultades han llevado a que el chile huacle sea
catalogado actualmente como un alimento en peligro de extincion.

No obstante, en medio de los estudios cientificos y los intentos por preservar esta especie,
una pieza fundamental de la ecuacion ha sido poco explorada: los productores. Son ellos quienes,
a lo largo de generaciones, han mantenido el saber ancestral ligado al cultivo del huacle,
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transmitiendo no solo técnicas agricolas, sino también una parte invaluable del legado
gastronomico de Oaxaca.

Figura 1. Tipos de chiles huacle frescos, San Juan Bautista Cuicatlan
Fotografia: Oz Macuil

En Cuicatlan hay registros de cinco productores individuales que tienen terrenos de producciones
limitadas y de condiciones complejas. El poblado de San José El Chilar -junta auxiliar de Cuicatlan-
también tiene agricultores que desde hace mas de un lustro optaron por la féormula de cultivo
compartido, en la que todas las tareas de un terreno ejidal (preparacion, cultivo, manutencion, corte
y cosecha), que no mide mas de una hectarea de superficie, son divididas equitativamente. A partir
del secado de los chiles, el trabajo se hace en sus casas o espacios propios hasta terminar con la
venta directa al consumidor final o a intermediarios que los ofreceran en mercados de mayor calado
como la Central de Abastos de Oaxaca.

Para conocer el estado de las cosas en un ambiente de atencion global por la cocina
mexicana, en febrero de 2024 se realiz6 un viaje de exploracion por tres dias a dichas localidades
para establecer contacto con productores que mantienen vivas las semillas originales, los cultivos
libres de pesticidas, y las formas de secado al sol que aportan caracteristicas irreproducibles al
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valioso chile. Durante los meses subsecuentes, se mantuvo la comunicacién para provocar que los
profesionales del sector, periodistas y consumidores de Puebla o Ciudad de México conocieran su
historia e hicieran compras directas para mantener el ciclo agricola por un afio mas. La temporada
de plantaciéon y manutencién del siguiente ciclo al aqui descrito mermé un 50% de lo proyectado,
a pesar de que se habian aumentado casi al doble los terrenos cultivados. La historia de los huacles
en su region de origen es compleja, las oportunidades son reducidas y las ganancias limitadas.
Jacob Alonso (Fig. 2) es un romantico de su tierra, su quehacer y su herencia. Con 40 afios de edad
sabe que es heredero y poseedor de un conocimiento ancestral como los montes a los que llama
tierra. Es productor de chiles huacles y el campo de San José El Chilar es el sitio donde mantiene
viva una tradicion que se resiste a perecer. A decir de Alonso, son ocho meses lo que dura el proceso
completo de los chilhuacles desde que en septiembre de cada afio la semilla se convierte en plantula
para ser trasplantada, hasta que se ponen a la venta tras un periodo de secado que no excede los 10
dias. Son 240 dias de cuidados que van de lo delicado a lo extremo, de ser consciente del clima y
sus cambios, y hasta de velar los campos a punta de pistola para cuidar la cosecha de los ladrones
unas veces rodentia que muerden los frutos y provocan el crecimiento de hongos o desarrollo de
fauna nociva arruinando imperceptiblemente el crecimiento de los chiles, y otras homo sapiens que
entran con camionetas hasta el centro del chilar, saquean la mayor cantidad posible de frutos en
estado 6ptimo de corte, y huyen a otros poblados para secarlos y hacerse de las ganancias sin el
minimo costo de inversién. Muchos de esos chiles se compran inconsciente e impunemente en
mercados de otros poblados cercanos a Oaxaca.

Asi es la vida de un campesino cuicatleco en tiempos posteriores al Tratado de Libre
Comercio (TLC hoy TMEC), a la desaparicion de los trenes de carga y pasajeros de la region, y a
la casi extincion de su pueblo tras la nueva autopista Puebla — Oaxaca. Lo que una vez fue el paraiso
de las frutas, verduras, y chiles secos y uno de los motores econémicos del estado, hoy esta atrapado
en una reserva de la biosfera, achicado econémicamente, con sensacion de supervivencia y pocos
deseos de superacion.
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Figura 2. Jacob Alonso Valdéz, productor de huacle
Fotografia: Oz Macuil
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Por este mismo camino -afirm6 Jacob subido en la parte trasera de su camioneta bajo el sol
apremiante del mediodia, 38°c de temperatura y media jornada por delante- pasaron los dos
presidentes mas importantes de México (Benito Juarez y Porfirio Diaz, a su entender) pero hoy
esta ruta esta casi abandonada, afirmo6 con nostalgia antes de llegar a su casa para descargar mas
de 200 kilos de chiles frescos y llamar a su esposa e hijos para comenzar de inmediato el secado
al sol que cuidaran celosamente tres veces al dia con grandes varas de bejuco. El tiempo de
deshidratado no es exacto, dice Alonso en complicidad con su esposa: "hay afios que no aparece
una sola nube y nos ganan los chiles por el calor tan recio que hay, y otros que con dos dias nublados
o una tarde fria hace que se sequen disparejos, se piquen y se echen a perder. En esta industria nada
es sencillo.

Los silencios de Alonso son mas vocales que sus palabras y su forma de conversacion en
permanente clave de reflexion es reveladora:
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[...] cuando voy con mi camioneta por Etla o Oaxaca y se acerca una abuela con su
nietecita a comprarme tres o cuatro chiles tengo de esas satisfacciones que me duran
mucho, porque la abuelita le explica como son, a qué huelen, y cémo escogerlos para
preparar salsas o moles; esa es mi ganancia, que la nifia aprenda es lo mds valioso de todo
lo que hago

...confes6 Jacob unas horas después de descargar los chiles y justo antes de retirarse para armarse
de insomnio y plomo para la proteccién de su campo al que le faltaban cientos de kilos por ser
cortados, la etapa en la que pueden perderse altos porcentajes de produccién debido a un repentino
mal clima nocturno, dias muy soleados o repentina aparicion de diminutos moscos que al
introducirse y dejar sus huevecillos dejan marcas blancas que disminuyen la calidad y por lo tanto
el precio en el mercado.

Al finalizar la temporada, las 2.5 toneladas de huacles frescos cosechados a mano en ese chilar
de propiedad comunal produjeron en no mas de 15 dias alrededor de 1 tonelada de insumo seco
que fue vendida pasado el verano, y con ello reiniciar el proceso en septiembre.

Si compras los chiles directo con nosotros te aseguras que sean de la region, originales,
pero pocos quieren pagar los $900 o $1,000 que pedimos. Nuestra mayor competencia son
los productores de Zacatecas y otros estados del norte que ponen los chiles en Oaxaca a
no mds de $300 o $400 por kilo. Contra eso no podemos competir, y por eso muchos
dejaron de plantar o se dedican al limén u otras frutas, porque los chiles no son negocio.

...afirma Jacob consciente de que mantener viva la tradicion tiene altisimos costos econémicos en
detrimento de su familia y su comunidad. Sin embargo, los de ambos origenes y calidades son
faciles de distinguir: los zacatecanos o sinaloenses estan aplastados, rotos, de colores apagados o
poco brillantes, con rayas blanquecinas e incluso algunas partes tan secas que se rompen con
facilidad; en cambio los cuicatlecos son de tamafio similar a una manzana, de colores uniformes y
brillantes, y aromas profundos a caramelo y humo. Por sus condiciones organolépticas y la
relevancia en la cultura gastronémica oaxaquefia y nacional, los productores saben que podrian
contar facilmente con una Denominacion de Origen o protecciones similares, sin embargo, el
desinterés es tan profundo por parte de las instituciones, universidades y gobiernos que todo
termina en un suefio de imposible cumplimiento. Consciente de que no quiere ser considerado por
sus familiares y amigos como la dltima generacion de productores del llamado oro negro de
Cuicatlan, Jacob concluye:

no pedimos que vengan a rescatarnos, solo que nos escuchen y sepan la calidad que
les vendemos, que nos dejen ensefiarles las diferencias entre los verdaderos (chiles) y
los otros, para que se convenzan de que éstos no se encuentran en ningun lado y
entiendan que vale la pena pagar lo que pedimos. No queremos perder lo que es
nuestro, solo queremos sequir sembrando, avanzar poquito a poco y dejarle un legado
vivo a nuestros hijos.
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En febrero de 2025, la produccién de Jacob no super6 los 500 kilos de producto listo para venta
por las lluvias intensas y la ola de calor repentina que azot6 la region. Para esta temporada el precio
fijado es de $900 y $700 los de primera y segunda calidad, respectivamente; la disponibilidad es
mayoritariamente de producto negro, ya que el rojo y amarillo estuvo en riesgo de perderse por
completo. Este punto de reflexién es una vision transparente sin elogios ni engalanamientos, sobre
las palabras de un campesino mexicano que dia a dia da su mayor esfuerzo por conservar este
patrimonio culinario de México tan ancestral como su propio origen.
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