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Resumen

Objetivo: Documentar el conocimiento que los habitantes de Pachuca de Soto poseen sobre el chile
rayado y describir sus usos, tanto en las zonas rurales donde se produce como en la ciudad donde
se comercializa, asimismo, elaborar una infografia para difundir informaciéon sobre este fruto.
Metodologia: desde un enfoque metodologico cualitativo exploratorio se realizaron cinco
entrevistas a profundidad a personas dedicadas al trabajo del chile rayado, en La Mision. La
informacion y fotografias recabadas se emplearon para elaborar una infografia y para disefiar otro
tipo de entrevista que se aplico a treinta personas en Pachuca de Soto. Resultados: Simbolicamente
el chile rayado se usa contra el mal de ojo. En Pachuca se comercializa principalmente en mercados
tradicionales, aunque algunas tiendas gourmet también lo distribuyen. Los entrevistados mostraron
interés por este producto local y propusieron estrategias para difundir mas informacion al respecto.
Limitaciones: Se entrevistd unicamente a personas en el centro de la ciudad, por lo que las
perspectivas sobre el chile rayado se limitan a esa muestra; sin embargo, se intentd entrevistar de
manera equitativa a hombres y mujeres de distintas edades. Conclusiones: Este trabajo muestra la
necesidad de documentar la diversidad agroalimentaria de los productos locales que se siguen
comercializando en zonas urbanas.

Palabras claves: Capsicum annuum L., Desarrollo regional, Diversidad biocultural,
Etnogastronomia, Mercados tradicionales, Solanaceae.

Abstract

Objectives: To document the knowledge that the inhabitants of Pachuca de Soto have about chile
rayado and describe its uses, both in the rural areas where it is produced and in the city, where it is
marketed, as well as to elaborate an infographic to disseminate information about this fruit.
Methodology: Using an exploratory qualitative methodological approach, five in-depth interviews
were conducted with people who work with chile rayado in the municipality of La Mision. The
information and photos collected were used to create an infographic and to design a second
interview, which was administered to thirty people in Pachuca de Soto. Results: Symbolically, the
chile rayado is used against the “mal de 0jo” (evil eye). In Pachuca, it is sold mainly in traditional
markets, although some gourmet stores also distribute it. The interviewees showed interest in this
local product and suggested strategies to spread more information about it. Limitations: Only
people in the center of the city were interviewed, so the perspectives on chile rayado are limited to
that sample; however, an attempt was made to interview men and women of different ages in an
equitable manner. Conclusions: This work highlights the need to document the agro-food diversity
of local products that are still commercially available in urban areas.

Keywords: Biocultural diversity, Capsicum annuum L., Etnogastronomy, Regional development,
Solanaceae, Traditional markets.



Introduccion

Productos locales

De manera general, los productos locales son aquellos que se comercializan en el territorio donde
se producen (Bayon, 2024) y son el resultado de adaptaciones a condiciones ambientales
especificas (Good-Eshelman, 2019). Sin embargo, al hablar de este concepto se deben considerar
muchos otros aspectos que varian segin la distancia geografica, el manejo del territorio, el
procesamiento del producto, su comercializacion y aspectos econdémicos y culturales.

Respecto a la distancia geografica, algunos trabajos mencionan que este factor depende de la
accesibilidad al sitio donde se cultive el producto, si se trata de una zona urbana o rural, si se
consume fresco o procesado y la distancia a los puntos importantes de venta (Coelho, Coelho y
Egerer, 2018; Cvijanovi¢, Ignjatijevié¢, Vapa Tankosi¢ y Cvijanovi¢, 2020). El manejo del territorio
se refiere al conjunto de conocimientos y practicas agricolas, mediante los cuales se asegura la
sostenibilidad ambiental (FAO, 2019). El procesamiento debe corresponder a practicas
tradicionales que lo distingan de otro producto y aplica inicamente a aquellos que no se consumen
frescos. También, el concepto de lo “local” prioriza en las cadenas cortas, donde hay poca o nula
participacion de intermediarios (Coelho, Coelho y Egerer, 2018). Se debe tomar en cuenta, ademas,
que estos productos fomentan la economia local de las comunidades y que se encuentran asociados
culturalmente a costumbres, sabores, saberes gastronomicos y al vinculo que las personas guardan
con dicho producto (Good Eshelman, 2019).

En México, muchos de los productos locales estan cayendo en desuso o son sustituidos por
alimentos procesados (Pulido-Silva et al., 2024), es por ello que su estudio es vital. En el afio 2010
surge una propuesta por parte de la UNESCO para hacer frente a esta realidad, donde la cocina
tradicional fue declarada parte del patrimonio inmaterial de la humanidad (Conabio, 2021).

Particularmente el estado de Hidalgo se distingue porque, desde hace més de cuarenta afios, se
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lleva a cabo la Muestra Gastronémica de Santiago de Anaya, considerada el festival culinario mas
destacado del pais (Olivera-Cruz, Flores-Amador y Bolafios-Rodriguez, 2024). En ese evento se
expone la cultura alimentaria Otomi-Hfidnu, de la region del Valle del Mezquital. Otro ejemplo
que impulsa el conocimiento de un producto local es el Festival del Cahuiche (Vaccinium
leucanthum Schltdl.), en Omitlan, Hidalgo. Asimismo, en Hidalgo, desde el afio 2017, surgi6 la
iniciativa de otorgar el distintivo de Pueblos con Sabor a los municipios que conserven la
gastronomia tradicional, lo cual, ademés de incentivar la economia regional, busca preservar los
procesos de elaboracion de los platillos, de los utensilios y de los tianguis y mercados tradicionales
(Secretaria de Turismo, s. f.). A pesar de dichas iniciativas, ain existen muchos productos locales,
por ejemplo, quelites (Pulido Silva et al., 2024), insectos comestibles (Garcia-Montes, Figueredo-
Urbina, Bucio-Pefia y Leonel-Cruz, 2023), hongos (Hernandez, 2020), etc., de los cuales se carece
de informacion en cuanto a su comercializacion, uso y conocimiento por parte de la poblacion tanto
en zonas rurales como urbanas. El presente trabajo reflexiona sobre tales temas y toma como caso

de estudio el uso de un chile, debido a la relevancia de este fruto en el pais.

Chile: elemento identitario de México

El chile (del nahuatl chilli o xilli) es un fruto que, en conjunto con la calabaza, el maiz y el frijol,
conforma la identidad agroalimentaria de México. En épocas prehispanicas, existia la diosa
Tlatlauhqui cihuatl ichilzintli; “respetable senora del chile rojo”, hermana de Tlaloc (dios del agua)
y de Chicomecoatl (diosa del maiz) y a quien, durante el Huey tozoztli, fiesta que marcaba el inicio
del ciclo agricola, se le ofrendaban diversos alimentos, entre ellos chile (Broda, 2019).

Desde la antigiiedad, este fruto se emplea de manera ritual para el tratamiento de
enfermedades y para preparar bebidas tradicionales (v.g. pulque, tascalate, puzunque, entre otras)
(Montuafar-Lopez, 2021; INPI, 2022). En la actualidad, su uso mas importante es para la
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elaboracién de multiples platillos (v.g. moles, tamales, pozole, aguachile, chile en nogada), de
salsas o para su consumo en crudo. Todo ello forma parte del patrimonio etnogastronémico de
México, término que hace referencia a las practicas alimentarias de un grupo social o territorio que
son presentadas de manera material (platillos) o inmaterial (usos y simbolismo de los platillos),
cuya finalidad es mantener la identidad a través de lo que bebemos y comemos, ademas de estudiar
las transformaciones y adaptaciones culinarias ya que este conocimiento es dinamico (Lopez,
Junghans y Osorio, 2018).

Todos los chiles son originarios de América y provienen de plantas del género Capsicum
(familia Solanaceae). Actualmente se reconocen 35 especies que conforman este género (Aguilar-
Meléndez, Vasquez-Davila, Katz y Hernandez-Colorado, 2020), de las cuales unicamente cinco
han sido domesticadas: Capsicum baccatum L. (aji amarillo), Capsicum chinense Jacq. (habanero),
Capsicum pubescens Ruiz y Pav. (manzano), Capsicum frutescens L. (tabasco) y Capsicum
annuum L. (jalapeno, ancho, pasilla, de arbol, etc.) (Aguilar-Rincén et al., 2010; Aguilar-Meléndez
et al., 2020). México posee la mayor diversidad genética de chiles en el mundo. Sin embargo, solo
algunos son globalmente populares y usados (v.g. chile habanero) y el resto de la vasta diversidad
de chiles son conocidos y aprovechados tinicamente de manera local (Aguilar-Rincén et al., 2010),

tal es el caso del chile rayado.

Caracteristicas y aprovechamiento del chile rayado

El chile rayado debe su nombre a las lineas, también llamadas corchosidad, que se observan en su
superficie (figura 1). Este chile es una variedad de C. annuum y es un producto local de la Sierra
Gorda del municipio de La Mision, Hidalgo (Aguilar-Rincén et al., 2010; Carmen-Franco, 2015).
Las plantas son de porte pequefio, no superan los 90 cm de altura; la longitud del fruto va de los 6
a 12 cm, posee un diametro de 3.3 a 4.2 cm, con un grosor del pericarpio de 5 a 8 mm (Aguilar-
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Rincon et al., 2010). La manera en la que se siembra, cultiva y cosecha es caracteristica del
municipio de La Misién y la forma en la que se lleva a cabo su secado es una practica tradicional
que inserta a este fruto dentro del concepto de producto local.

Las semillas del chile rayado se seleccionan y se colocan en almacigos en las partes bajas o
“tierras calientes” durante el mes de octubre. Los almacigos se protegen y deshierban hasta finales
de enero o principios de febrero, tiempo durante el cual la planta, llamada hasta este momento
“quelite”, alcanza un tamafio adecuado para trasplantarse en las partes altas, en los mismos sitios
en donde en mayo se siembra maiz (Aguilar-Rincon et al., 2010; Carmen-Franco, 2016). De manera
tradicional, el chile rayado se asocia con la milpa, pero en la actualidad existen monocultivos que
se denominan “chilares”. El fruto con todo y el pedinculo se cosecha de junio a agosto (Carmen-
Franco, 2015). El chile rayado puede consumirse fresco, pero para su conservacion y distribucion
es deshidratado, por lo que es mas comun encontrarlo en esta presentacion. Para el proceso de
secado, se usa un horno que esta elaborado con piedra, barro, otate y madera. Los frutos se colocan
en la superficie del horno y son secados durante aproximadamente cuatro dias, aunque el tiempo
varia en funcion de la cantidad de chiles. Para mantener encendido el horno se usa madera de
encino y durante los dias de secado, el humo que se desprende ahtima los chiles, lo que provoca
que adquieran su caracteristico olor y sabor.

El chile rayado forma parte de la identidad hidalguense, principalmente de diversos
municipios que pertenecen a la region de la Sierra Gorda y que se ubican cerca de La Mision, como
son Jacala de Ledezma, Chapulhuacén, Tlahuiltepa y Zimapan. Pero también, en la zona del Valle
del Mezquital su uso se ha incorporado para elaborar diversos platillos tradicionales principalmente
de Huichapan, Tasquillo, Ixmiquilpan y Actopan. Para el caso de Pachuca de Soto, capital de
Hidalgo y un relevante sitio urbano en donde se ubican los mercados mas reconocidos por los

habitantes para obtener productos locales del estado, ha sido estudiado principalmente por la oferta
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de plantas comestibles, tal es el caso del mercado Primero de Mayo, Benito Judrez y el area
conocida como Cajas Reales (Figueredo-Urbina, Alvarez-Rios y Cortéz-Sarraga, 2022). Sin
embargo, se carece de estudios que proporcionen informacidn sobre otros productos locales, como
el chile rayado, que forman parte del patrimonio etnogastrondémico del estado. Por ello, el presente
estudio tuvo como objetivos: 1) documentar el conocimiento que los habitantes de Pachuca de Soto
poseen sobre el chile rayado; 2) describir los usos del chile rayado tanto en las zonas rurales donde
se produce y en la ciudad donde se comercializa; 3) elaborar una infografia para difundir

informacion sobre este fruto.

Figura 1. Chile rayado (Capsicum annuum L.) fresco, se aprecia la chorcosidad del fruto (izquierda). Chile rayado
deshidratado (derecha). Fuente: fotografias de los autores.



Metodologia

Area de estudio

El trabajo se llevd a cabo en las cabeceras municipales de La Mision y Pachuca de Soto (figura 2).
La Mision se localiza al norte del estado, pertenece a la region denominada Sierra Hidalguense en
donde predominan los terrenos montafiosos, se ubica a una altitud de 1,460 m s. n. m., su
hidrografia son el rio de Las Fuentes y el Arroyo Blanco (Gobierno del Estado de Hidalgo, 2025);
presenta un clima predominantemente subcéalido-calido, con una temperatura media anual de 20 °C
y una precipitacion pluvial de 990 mm por afio; su periodo de lluvias corresponde al periodo de
octubre a marzo (INEGI, 2010a). Pachuca de Soto, capital del estado de Hidalgo, se localiza dentro
de la region denominada Comarca Minera, se localiza a una altitud promedio entre 2,382 y 2,400
m s. n. m., el clima es templado seco, con un promedio anual de 15 °C, las lluvias registran un
régimen unimodal, desde mayo hasta octubre, con mayor humedad en julio y septiembre (INEGI,

2010b; Oliver-Hernandez, Salinas-Becerra, Tapia-Garcia y Vite-Vega, 2025).
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Figura 2. Area de estudio. Fuente: elaboracion propia.

Diserio del estudio y entrevistas

El estudio se realizdo desde un enfoque metodolégico cualitativo exploratorio (Tarrés, 2013),
buscando comprender en profundidad el conocimiento y uso del chile rayado en contextos
especificos. La recoleccion de datos se realizdo mediante dos tipos de entrevistas: a profundidad y

semiestructurada.

Entrevistas a profundidad en La Mision, Hidalgo

Para conocer el proceso de siembra, cosecha y secado, ademas de los usos del chile rayado, se
realizaron cinco entrevistas a profundidad (Tarrés, 2013) en mayo del 2024, en la cabecera

municipal de La Mision. Se entrevistaron a tres mujeres y dos hombres que fueron seleccionados
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mediante el procedimiento de “bola de nieve” (Ting, Memon, Thurasamy y Cheah, 2025)
priorizando en su experiencia reconocida sobre el cultivo y manejo tradicional de este fruto. Las
entrevistas fueron grabadas con el consentimiento informado de cada participante. La informacion
y fotografias recabadas se emplearon para elaborar una infografia y para disefar otro tipo de

entrevista que se aplicd en Pachuca de Soto.

Entrevistas semiestructuradas en Pachuca de Soto

Se elabord un tipo de entrevista semiestructurada siguiendo las recomendaciones de Bernard (2017)
(Apéndice A), la cual se dividio en tres secciones: 1) datos sociodemogrdficos de los entrevistados
como edad, género, lugar de nacimiento, etc., 2) conocimiento sobre el chile rayado, se realizaron
preguntas sobre como identifica al fruto, quién le ensefié sobre su uso, compartir una receta, etc.,
y 3) desconocimiento del fruto, para este caso, se compartid la infografia, se dio una breve
explicacion de la misma y se realizaron las preguntas respectivas. La seleccion de participantes se
llevo a cabo mediante un muestreo no probabilistico por conveniencia (Golzar, Noor y Tajik,
2022), abordando a personas en el centro de Pachuca de Soto, quienes a través de su consentimiento
informado estuvieran dispuestos a participar. La recopilacion de informacion se interrumpiod
cuando se alcanzo una saturacion de datos (Ahmed, 2025).

Las entrevistas se realizaron en agosto del mismo afio, como se describe a continuacion: los
datos sociodemograficos fueron tomados a todos los entrevistados. Posteriormente, se mostraron
apoyos visuales (foto del chile rayado) y olfativo (un fruto seco) como estimulo para los
participantes en el reconocimiento del fruto. A partir de la respuesta sobre el conocimiento o
desconocimiento del chile rayado, se realizaron las preguntas correspondientes. Finalmente, con
ayuda de la infografia, a todos los entrevistados se les dio una explicacion sobre el cultivo, secado

y sitios de obtencion (Apéndice B), con el objetivo de difundir informacion sobre el chile rayado.
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Finalmente, se realizaron las Ultimas preguntas, las cuales versaron sobre la opinion de los

entrevistados respecto a los productos locales y las estrategias para su difusion.

Resultados
Caracteristicas sociodemograficas de los entrevistados en Pachuca de Soto

Se entrevistaron treinta personas (14 mujeres y 16 hombres), de las cuales el 80 % son originarias
del estado de Hidalgo, ya sea de la capital o de algun otro municipio, principalmente de aquellos
que pertenecen a la zona del Valle del Mezquital.! EI 20 % restante, a pesar de haber nacido en
otros estados, tenian mas de diez afios radicando en Pachuca de Soto. Las edades de los
entrevistados fueron de 24 a 71 afios. Las ocupaciones principales fueron: profesionista (11

personas), otro’ (7), comerciante (6), estudiante (3) y jubilado (3).
Conocimiento sobre el chile rayado en Pachuca de Soto

Trece personas (43.33 %) reconocieron el chile rayado (siete mujeres y seis hombres). La mayoria
de ellos (diez personas) son originarias del estado de Hidalgo. Unicamente tres personas tuvieron
conocimiento sobre la procedencia del chile rayado y solo una conocia parte del proceso de cultivo
y secado. Los nombres mencionados con los que los entrevistados conocen el fruto son: chile
rayado (11 personas), morita rayado (2) y chile hibrido (1). Las caracteristicas principales que
permitieron a los entrevistados identificar al fruto fueron las rayas y el olor (grafica 1). Ante la
pregunta ;Quién les ensefid sobre el uso del chile rayado? Seis personas aprendieron de un familiar,

siete mencionaron otras formas diversas: “en una de las casas donde trabajaba, lo usaban para

1 Region geocultural del estado de Hidalgo (figura 1), compuesta por 27 municipios que se caracterizan por un clima
semiarido, escasa precipitacion y vegetacion principalmente xerofila. El grupo originario Hiiahfiu es predominante, se
destaca la tradicion artesanal con concha de abulon, tejidos de ixtle y cesteria con palma y carrizo (Moreno-Alcantara,
Garret-Rios y Fierro-Alonso, 2006).

2 Esta categoria incluye: artesano, artista, cocinero, empleada doméstica y obrero.
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cocinar, mucho para hacer salsas, asi lo conoci” (C. Sdnchez, comunicacion personal, 22 de agosto
de 2024), “lo vi en un reportaje y me interes6 comprarlo y probarlo. También, cuando voy al
mercado, me gusta preguntarle a la gente sobre lo que vende y como prepararlo” (A. Angeles,
comunicacion personal, 30 de agosto de 2024).

De acuerdo con las respuestas, la central de abastos de Pachuca de Soto es el principal lugar
en donde se puede conseguir chile rayado. Los mercados Benito Judrez y Primero de Mayo y la
tienda gourmet “Trico” también se identificaron como sitios en donde se puede conseguir el
fruto. Respecto a otros lugares del estado de Hidalgo en donde se puede conseguir chile rayado se
asociaron siempre a los tianguis como sitios importantes de obtencion: “en las plazas de los
pueblos, en Actopan, Tlahuiltepa, Ixmiquilpan” (E. Diaz, comunicacion personal, 10 de agosto de
2024). El costo del chile rayado varia de manera importante, en La Mision se puede encontrar en
600 pesos el kilo, en Pachuca de Soto hasta los 1,200 pesos por kilo. La medida local de venta es

la sardina (lata de aproximadamente 425 gr) y ésta varia entre 60 y 80 pesos.

14
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Caracteristicas

Grdfica 1. Caracteristicas que permiten identificar un chile rayado de acuerdo con los entrevistados. Fuente:
elaboracion propia.
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Usos del chile rayado en el estado de Hidalgo

El chile rayado tiene dos usos: simbdlico y gastronomico. Las personas entrevistadas en la cabecera

municipal de La Mision, refirieron que el chile rayado se usa contra el mal de ojo:

Cuando tenemos una flor muy bonita y luego dicen: le van a hacer ojo a tu rosa, cuélgale un
chile rayado, entonces se le cuelga para que no les hagan ojo a tus plantas, porque a veces
uno tiene flores muy bonitas y te dicen cuélgale un chile rayado [...] con hilo rojo, asi tiene

que ser (H., comunicacion personal, 25 de mayo de 2024).

En la capital del estado solo dos personas mencionaron que ademas de la cocina, el chile
rayado se usa “para hacer limpias, para humear, purificar y contra el mal de ojo” (E. Diaz,

comunicacion personal, 10 de agosto de 2024).

En la cocina se emplea para preparar multiples platillos tradicionales (figura 3). En La Mision, es
tipica la carne de puerco en salsa de chile rayado, también, en el mismo municipio se esta innovado
sobre su uso y, actualmente, se emplea en polvo para escarchar bebidas (v.g. cerveza). En Jacala
de Ledezma el platillo tradicional es pollo ranchero con salsa de chile rayado. En Zimapan y
Tlahuiltepa se elabora un pan con este chile. En Huichapan y Tecozautla se usa principalmente
para hacer salsa con xamues.’ En Tasquillo también se prepara una salsa, pero para ésta se usa
nuez. En Francisco 1. Madero se usa para hacer mole rojo. En Pachuca de Soto la mayoria de los

entrevistados usan el chile rayado para hacer salsa, principalmente con tomate verde.

3 Insectos que pertenecen a la especie Thasus gigas, se consumen desde la época prehispanica. Se encuentran en las
ramas del arbol del mezquite (Prosopis spp.) en lugares semidesérticos como el Valle del Mezquital.
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Figura 3. Bebidas escarchadas con chile rayado en polvo (izquierda) y carne en salsa de chile rayado (derecha). Fuente:
fotografias de los autores.

Consideraciones sobre el chile rayado y estrategias para la difusion de informacion

Después de dar una breve explicacion y compartir la infografia con los entrevistados, la opinion
(figura 4) que se tiene de este producto local es que deberia de difundirse mas informacion (42.11
%) y ser mas facil de conseguir (31.58 %). Aunque el chile rayado registra un costo superior a
muchos otros chiles, después de conocer el proceso de siembra y secado, la mayoria de los
entrevistados considerd que el precio de compra es justo. Una persona opind que este fruto no es

de su interés:

Mi mama preparaba adobos y salsas con el chile rayado, pero ya no es de mi interés porque
siento que es poco conocido porque solo se da en ciertas regiones y es dificil que se venda o
use en otros lados, cada lugar ya tiene sus costumbres de alimentacion y de eso dependen los

productos que se encuentran en el mercado (E. Santamaria, comunicacion personal, 16 de

agosto de 2024).

Contraria a esa opinion, algunos entrevistados visualizan un panorama mas positivo para los

productos locales que son poco conocidos: “Yo siento que deberia de haber mas apoyo local,
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porque hay mucha desinformacion y deberiamos de conocer mas los productos locales, porque hay
muchas cosas y somos de aqui y no sabemos” (E. Flores, comunicacion personal, 16 de agosto de
2024). “Es necesario difundirlo y que la gente sepa, darlo a conocer. Porque uno que vive aqui, no

conoce” (A. Monzalvo, comunicacion personal, 22 de agosto de 2024).

Considero que cada producto tiene caracteristicas especificas por lo que no es tan difundido,
pero ultimamente se esta reconociendo el valor de la cocina tradicional mexicana, y en razén
de eso, se le da el valor respecto al sabor, proceso y secado (A. Angeles, comunicacion

personal, 30 de agosto 2024).

En cuanto a las estrategias propuestas por los entrevistados, muchas fueron ingeniosas e
innovadoras, demostrando un abanico de posibilidades que pueden considerarse para impulsar el

comercio y consumo de este y cualquier otro producto local:

Que hubiera mas informacion en donde uno pudiera empezar a conocer sobre los productos
regionales que consumimos, de donde vienen, como se cultivan. Por ejemplo, en las escuelas
se podria implementar, eso nos ayudaria a repensar nuestra identidad, nuestra historia. En el
caso de este chile, despertd6 mucho mi interés por la siembra, el traslado y todo lo tradicional
para secarlo, deberia de haber mas informacion sobre todo lo que se siembra en el estado (F.

Arrieta, comunicacion personal, 30 de agosto de 2024).

Que hubiera ferias de productos locales o mas ferias gastronomicas, bueno, las hay, como la
(Feria Gastrondmica) de Santiago de Anaya, pero estaria bien que se hiciera con alguna
tematica, que un afio fuera dedicado a resaltar algiin producto en particular como el chile

rayado y se pusiera un lema o se compartiera informacion, asi al menos los que no vamos,
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nos podemos enterar cada ano de los productos locales que se promocionan (C. Colin,

comunicacion personal, 16 de agosto de 2024).

Una estrategia muy buena es compartir la informacion del producto, de donde es, como lo
cosechan, como llega a los mercados. Otra estrategia que pienso que es muy buena es hacer
talleres, videos o cosas en donde se muestre como se prepara, asi a las personas se nos antoja,
nos animamos a comprarlo y ya sabemos como hacerlo. Yo tengo una amiga que es de la
Misidn, le voy a preguntar sobre este chile porque no tenia idea (S. Bustos, comunicacion

personal, 16 de agosto de 2024).

42.11%

Figura 4. Opiniones populares respecto a la difusion, conocimiento y accesibilidad del chile rayado en Pachuca de
Soto, Hidalgo. Fuente: elaboracion propia.
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Receta

Debido a que una de las principales estrategias propuestas fue que se compartieran recetas “asi a
la gente se le va a antojar y por ende van a buscar los productos” (A. Angeles, comunicacion
personal, 30 de agosto de 2024). Mostramos aqui las indicaciones para hacer una deliciosa y facil

salsa de chile rayado con nuez, receta tipica del municipio de Tasquillo, Hidalgo.

Salsa de chile rayado con nuez
(molcajete para cuatro personas)
Ingredientes:
- 1 diente de ajo
- 2 chiles rayados o mas (depende del picor que los comensales requieran)
- 100 gr de nuez pecana pelada
- sal al gusto
- un chorrito de agua tibia
Procedimiento:
Los ingredientes y utensilios deben de estar listos: chile rayado, nuez, ajo, agua, sal y un molcajete
(figura 5A). Tatemar las nueces, el ajo y los chiles rayados, estos ultimos solo deben permanecer
en el comal por algunos segundos, hasta que se inflen y su aroma ahumado se intensifique. Es
importante no prolongar el tiempo de coccion de los chiles, ya que podrian quemarse con facilidad,
lo que conferird un sabor amargo a la salsa. Las nueces y el ajo deben permanecer por algunos
minutos en el comal, moviendo constantemente para tostar de manera uniforme (figuras 5B y 5C).
Cuando estos ingredientes estén listos, se deben moler en el molcajete (o licuadora), junto con una
pizca de sal y agua (figura 5D). El espesor de la salsa depende de la cantidad de agua que se agregue

(figura SE). Finalmente, y la mejor parte, jA disfrutar!

17



-""n"? 'f Il II. 'l’ |l LR S LR % ; 11 H

4/

Figura 5. Proceso para la elaboracion de salsa de chile rayado con nuez; A) ingredientes, B) y C) asar los ingredientes,

D) moler en molcajete o licuadora y E) salsa lista para degustar. Fuente: fotografias de los autores.

Discusion

Uso simbolico del chile rayado

En varias partes del mundo se ha estudiado el poder protector y de curacion de los chiles contra el

mal de ojo, entendido como una enfermedad o mal provocado que al mirar de mala manera o con

envidia a una persona, objeto o lugar, genera un desequilibrio o atrae mala energia (Sault, 2020).



Especialmente los chiles con frutos de color rojo y muy picantes tienen esta fuerza protectora contra
la maldad en general. En México el valor simbdlico se ha documentado principalmente en zonas
indigenas, por ejemplo, en Oaxaca: en una region zapoteca cuando se teme que alguien ha hecho
ojo a la comida, le ponen chile (Sault, 2020) y en una region chatina se usa chile tusta (C.
frutescens) para curar a las personas contra el mal de ojo (Sanchez-Cortés, 2021).

En las ciudades o sitios donde la poblacion predominante es mestiza, son escasos los estudios
que documentan este valor simbolico. Por ejemplo, en Nuevo México, la gente coloca coronas de
chiles, generalmente piquin (C. annuum var. glabriusculum), en la puerta para proteccion
(Andazola, 2010, como se citd en Sault, 2020). Para el caso de este trabajo se requiere de un analisis
mas profundo sobre el valor protector del chile rayado contra el mal de ojo, esto nos ayuda a tener
un mejor entendimiento de la relacion de las personas con la naturaleza y el bagaje cultural que
persiste a lo largo del tiempo y ante la urbanizacién. Este aspecto es relevante como una
caracteristica cultural de los productos locales, que poco se aborda y puede ser un elemento que
abone a su conservacion, ya que fortalece aspectos identitarios de la poblacion y que estan

histéricamente arraigadas (Good Eshelman, 2019).

Comercializacion y demanda de productos locales

En México, la venta de productos locales se halla fuertemente ligada a los sistemas comerciales
tradicionales que se llevan a cabo en tianguis o mercados. Una de las caracteristicas de estos
espacios es que fomentan la identidad territorial ofertando productos de temporada, que varian
respecto a los ciclos productivos y la ecologia regional y, ademads, determinan una estructura social
entre productores, comerciantes y consumidores (Good Eshelman, 2019). En ciudades medianas y

grandes es importante conservar y fomentar el comercio en estos sitios porque promueven el trabajo
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de campesinos, la proteccion de la agrobiodiversidad y el mantenimiento del conocimiento
tradicional asociado a las practicas agricolas.

En la ciudad de Pachuca de Soto, se comercializan multiples productos locales provenientes
de diferentes zonas del estado de Hidalgo. Sin embargo, la apreciaciéon de estos productos
unicamente es posible cuando los consumidores son agentes activos, que conocen los alimentos
tradicionales de las zonas que habitan y demandan su venta. Esta relacion del producto local con
el consumidor va mas alla de las personas y su origen (Good Eshelman, 2019), como se observé
en este trabajo, personas que son nativas de otros estados del pais después de conocer el chile
rayado, mostraron gran interés para adquirirlo y probarlo.

La falta de divulgacion de informacion sobre los productos locales genera un
desconocimiento de la agrobiodivesidad que existe incluso en las ciudades. Ademas, la
globalizacién y el capitalismo promueven la produccion de alimentos procesados, sin identidad,
provocando la enajenacion del consumidor ante los alimentos de los cuales desconoce su origen,
proceso de produccion o beneficios/perjuicios para la salud humana. El conocimiento, adquisicion
y uso de productos locales o regionales nos hace libres, al decidir aquello que queremos consumir
y esto nos acerca a una soberania alimentaria (Carmona-Silva, Sanchez-Flores, Cruz-De los
Angeles, 2020).

En la actualidad, algunos alimentos locales se estan redescubriendo. Sin embargo, es
importante cuestionar el sentido de esta revalorizacion, ya que muchos productos comienzan a
verse como “ingredientes gourmet”, donde los aspectos tradicionales como la recolecta, secado o
especificidades territoriales, para el caso del chile rayado, le dan un valor agregado, lo que genera
que tiendas especializadas lo comercialicen a un costo mas elevado. Este fendémeno denominado

gourmetizacion (Batista-da Costa, Sdnchez, Garibay-Gomez, Alvarez-Véliz, 2024; Di Virgilio et
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al., 2024) se ha comenzado a debatir en diversos trabajos, principalmente en productos derivados

del maiz (Trejo-Beas, 2024) y el uso de quelites en restaurantes de lujo.

Estrategias para la difusion de informacion

Las muestras gastronomicas son un elemento clave para dar a conocer la diversidad cultural y
culinaria; sin embargo, el proceso de patrimonializacion de un recurso local no debe de centrarse
unicamente en su aspecto comercial o econdmico (Champredonde y Silva-Borba, 2015), sino
también considerar todas las cuestiones que definen a un producto local, como los elementos
territoriales, identitarios, simbdlicos e historicos. Asi mismo, los mismos autores proponen que,
para que un producto local sea reconocido y valorizado, es indispensable poner atencién no solo
en el producto en cuestion, sino también en las personas. Por ello, son necesarios los espacios o
eventos -principalmente en zonas urbanas- que permitan difundir la cultura alimentaria, el
patrimonio biocultural, informacion sobre los procesos especificos para obtener los productos y
quiénes son las personas detras de esta labor. De esta manera, se pueden abordar aspectos de
soberania alimentaria y mantener la relacion de lo local que se produce en zonas rurales y su

demanda en la ciudad.

Para este trabajo, cerca de la mitad de los entrevistados conocian el chile rayado, pero
desconocian su origen y todo el trabajo que se requiere para obtenerlo. El uso de la infografia fue
una manera facil y rapida de compartir un poco sobre el fruto, generando un gran interés en los
entrevistados, principalmente al conocer como es que se siembra y el proceso tradicional que le
confieren olor y sabor ahumado, al conocer todo este trabajo que existe detrds de este producto
local, su valor economico fue resignificado. Las estrategias que propusieron los participantes

resultan interesantes y practicas, las cuales desde la academia se pueden llevar a cabo, por ejemplo,
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videos, més infografias, compartir recetas sencillas, todo esto deben de ser escuchado y tomado en
cuenta, ya que esta participacion social genera un sentido de pertenencia derivando en el

reconocimiento y demanda de los productos (Champredonde y Silva Borba, 2015).

Limitaciones

Para el caso de las preguntas que se realizaron en Pachuca de Soto, unicamente se entrevistd a
personas que se encontraban en el centro de la ciudad y que accedieron a contestar las preguntas.
Por lo que, es posible que se haya obtenido solo una parte de las perspectivas sobre el chile rayado
en el area urbana. Sin embargo, se procur6 contar con una muestra en la que se entrevistara, de

manera equitativa, a hombres y mujeres de distintas edades.

Conclusiones

El chile rayado es un producto que posee importantes rasgos culturales, desde la técnica que se
emplea para su siembra, el proceso de secado, hasta el valor simbdlico que conserva y el sabor
caracteristico que exalta, de manera diferencial, los platillos en los que se emplea. Sin embargo, a
pesar de que cerca de la mitad de los entrevistados en la ciudad conocen el chile rayado, carecen
de informacion sobre su origen y procesamiento. Ademas, se percibe una dificultad para adquirirlo
en estas zonas urbanas que estan alejadas del lugar de produccion y donde su precio es mucho mas
elevado. Se propone que, a través de las propuestas de los habitantes, quienes demandan los
productos, se pueda promover el conocimiento e incentivar el consumo de este producto local. En
este trabajo se plantean multiples estrategias que pueden promover el consumo de una especie de
uso tradicional. Con lo cual, ademés de apoyar la economia de los productores y vendedores,

también se mantiene el conocimiento de cocineras tradicionales, quienes preservan la identidad de
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todos los municipios del estado de Hidalgo en donde se elaboran platillos hechos a base de chile

rayado.
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Apéndice A
Entrevista “chile rayado”
1. Nombre del entrevistado:
2. Edad:
3. Género: Femenino ; Masculino:
4. Lugar de nacimiento:
5. Ocupacion principal actual:
6. (Conoce el nombre de este chile? Mostrar un fiuto. Si: ; No:

Si la respuesta es afirmativa, continuar con la entrevista. Si la respuesta es negativa ir “Nota 1”

7. (Cual es el (los) nombre(s) con el que lo conoce? Anotar en el orden de mencién

1 4.
2. 5
3 6.

8. ¢(Como reconoce a este chile? (caracteristicas para identificarlo)

9. (Quién le ensefio sobre el uso de este chile?

10. Aqui en Pachuca, usualmente ;en donde lo compra? Marcar la respuesta
a) Mercado (ycudl? anotar nombre):

b) Central de abastos:
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¢) Tienda:
d) Super mercado:

e) Otro (anotar):

11. ¢{En qué costo aproximado lo compra aqui en Pachuca?

12. ;En qué otros lugares de Hidalgo lo puede comprar? (municipios, localidades, anotar nombres)

1 4. 7
2 5. 8
3 6. 9
13. ;Sabe de donde proviene este chile? Si: No: (De donde?

14. ;Conoce el proceso para obtener este chile? (como se cultiva, cosecha y se pone a secar)

Si: ; No:

15. De ser afirmativa la respuesta ;Podria describir brevemente el proceso?

16. (En qué platillos lo utiliza? Anotar en el orden de mencion

1 4. 7
2 5. 8
3. 6. 9.

17. (Podria compartirnos una receta?

18. Ademas de la cocina, ;sabe si este chile tiene algiin otro uso? Anotar en el orden de mencién

1. 4.




Nota 1: Mostrar infografia, dar una breve explicacion, continuar con las siguientes preguntas:

19. ;{Qué opinidn tiene sobre este chile que se produce aqui en el estado de Hidalgo?

1. No es de mi
interés

2. Desperté mi
interés

3. Deberia de
difundirse mas

4. Deberia de ser
mas facil de

5. Deberia de ser
mas barato

informacion aqui | conseguir
en Pachuca

Otro (anotar):

20. ;Le gustaria usarlo en algun platillo? Si: No:

21. De manera cotidiana, jcuales son los chiles que mas utiliza para cocinar? Anotar en el orden de mencién

1 5. 9

2 6. 10
3 7. 11
4 8. 12

22. De los chiles que mencion6 anteriormente, ;cual es el mas caro?

23. (En qué costo normalmente lo compra?

24. ;Qué opina sobre los productos locales de Hidalgo que son poco conocidos, como el caso de este chile?

25. ;Qué estrategia(s) propondria para que el chile rayado sea mas conocido y consumido aqui en

Pachuca?

Agradecer por el tiempo dedicado a la entrevista
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Apéndice B

Infografia

(Cémo se cultiva?

Octubre: las semillas del chile se
sienbran en “Lierra caliente";
partes bajas de la montana
Enero Fobrero: la pléntula se
trasplanta a las poartes altas de
I8 montafa, Intercalando con la
milpa
Junjo - Agosto: Se cosechan los
chiles
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