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Resumen / Abstract

El chile poblano criollo producido en la re-
gién Alto Atoyac en Puebla, forma parte de la
cultura alimenticia de la poblacién, junto con
el maiz y el frijol. Ya sea en fresco o en seco es
un componente fundamental en muy diver-
sos platillos como: el mole poblano, los chiles
en nogada, las rajas con huevo, por mencio-
nar algunos. El objetivo del trabajo fue el en-
tender las razones sociales y culturales de lo
planteado e identificar la problemdtica del
cultivo de chile poblano criollo y los factores
que favorecen que los productores persistan
en su cultivo en la regién. Metodologia. Se
realizaron entrevistas estructuradas, siguien-
do el método de muestreo por “bola de nieve”
(Snowball), empleado frecuentemente en es-
tudios con poblaciones marginales. Resulta-
dos. El sistema de produccién predominante
en el Alto Atoyac, es el chile poblano criollo
intercalado en drboles frutales, con superficies
de siembra igual o menor a 100 m?, estrategia
usada por los productores para diversificar el
riesgo de las enfermedades del cultivo y con
ello asegurar la sobrevivencia de sus tradicio-
nes culinarias y la permanencia de su semilla
con sus propias caracteristicas. Limitaciones.
El trabajo de investigacién no pudo abarcar el
rendimiento de chile poblano en la regién y
del perfil del productor. Conclusiones. El chi-
le poblano criollo en el Alto Atoyac, se siem-

bra en superficies pequefias y condiciones de

Enero - Junio 2017

The creole “poblano” chili produced in the
Alto Atoyac region in Puebla is part of the
population's nutrition culture, along with
maize and beans. Whether fresh or dry, itisa
fundamental component in many different
dishes such as mole “poblano” chiles en noga-
da, rajas con huevo, among others. Objetive.
To understand the social and cultural reasons
of this and to identify the problem of the cul-
tivation of the creole “poblano” chile and the
factors that favor that they persist them in its
cultivation in the region. Methodology. Struc-
tured interviews were carried out, following
the method of sampling by "snowball". Re-
sults. The predominant production system in
the Alto Atoyac is creole “poblano” chile in-
tercalated in fruit trees, with sowing areas
equal to or less than 100 square meters, a
strategy used by producers to diversify the
risk of crop diseases and thereby ensure the
survival of their culinary traditions and the
permanence of their seed with its own charac-
teristics. Limitations. The research work could
not cover the performance of chile poblano of
the region and the profile of the producer.
Conclusions. The creole “poblano” chile in
the alto Atoyac is planted in small areas and
temporary conditions, intercalated in fruit
trees and it is affected by the disease “secade-
ra” or dry rot. The producer continues to sow

his seed of creole “poblano” chile, as a strate-
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temporal, intercalado en drboles frutales y es
afectado por la enfermedad pudricién radical
o secadera. El productor contintia sembrando
su semilla de chile poblano criollo, como estra-
tegia para conservar sus tradiciones en la elabo-
racién de los alimentos y mitigar en lo posible

los danos ocasionados por las enfermedades.
Palabras Clave: Alimentacién contempora-

nea; alimentos; Capsicum annuum L; chile

criollo; marchitez; temporal.
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gy to conserve his traditions in the elabora-
tion of the food and to mitigate as possible
the damages caused by the diseases.

Key words: Contemporary food; food; Capsi-

cum annuum L; Creole chili; seasonal; wilt.
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Introduccién

México es considerado el principal centro de domes-

ticacién del género Capsicum (Oyama et al., 2006) y de la especie annuum
(Laborde y Pozo, 1984), con una gran tradicién en la siembra y consumo de
chile, lo que se refleja en su importancia sociocultural, econémica y gastroné-
mica (Pozo, Montes y Redondo, 1991). Esto es desde hace miles de afios y a
pesar de la introduccién e influencia culinaria de otros alimentos del mundo,
el chile ha trascendido en la comida mexicana proporcionando sus olores y
sabores caracteristicos.

Especificamente, en el estado de Puebla, en donde es probable se hayan
seleccionado semillas de chile para su siembra desde finales del 6,000 a. C.
en el Valle de Tehuacdn (MacNeish, 1995), se cultiva chile poblano criollo,
considerado como material endégeno y de presencia en la cultura de los ha-
bitantes del Alto Atoyac. En los municipios de San Matias Tlalancaleca, San
Felipe Teotlalcingo, San Lorenzo Chiautzingo y la comunidad de San Lucas
Tulcingo del municipio de Tochimilco (CIIEMAD-IPN, 2013). Los productores
cultivan en temporal y de forma tradicional su chile, en pequenas superfi-
cies (Dominguez et al., 2004; Toledo, 2002) aprovechando la mano de obra
familiar (Acosta y Rodriguez, 2006). Frecuentemente se observa su cultivo
intercalado, con maiz, frijol y haba “Milpa” y con 4rboles frutales.

La cosecha del chile poblano criollo es destinada a la venta, principalmen-
te, en fresco en el mercado local, para la elaboracién de rajas con huevo, chiles
en nogada y chiles rellenos (Huerta, Fernidndez y Ocampo, 2007; Mendoza et
al., 2011) platillos comunes en la cultura regional y mexicana en general, en
donde este chile brinda los matices caracteristicos. Una proporcién menor de
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la cosecha es destinada a la venta en seco, el cual es conocido, cominmente,
como chile ancho o mulato, ingrediente principal con el que se elabora el
tipico mole poblano.

Actualmente, la produccién del chile en la regién se ve comprometida,
por la presencia de enfermedades como la secadera, la cenicilla y la bacteriosis
segiin Hilje y Ramirez (2008) y Herndndez y Frausto (2010), generadas segtin
Olson et al. (2004) por hongos patdgenos como Phytophthora spp., Fusarium
spp.» Pythium spp. y Rhizoctonia solani, que provocan la pérdida de mas de un
tercio de la produccién del cultivo en las parcelas afo con ano, (Rodriguez et
al., 2007), ante los cuales se desconoce producto de combate o manejo efec-
tivo. Es por esto que el material criollo de chile poblano se puede considerar
en riesgo, aunado a consecuencias de las enfermedades del cultivo como el
abandono de la produccién por los altos costos que implica la mitigacién de
sus efectos, lo que puede propiciar la erosién genética del género a mediano o
largo plazo (Laborde y Pozo, 1984).

A pesar de la problemitica del cultivo que existe en la region, los agricul-
tores persisten en su produccién; seleccionan las semillas de chile criollo para
la siembra, el cultivo y la venta en el mercado local, principalmente. Asi, la se-
milla, considerando la selectividad y conceptualizacién de los consumidores,
requiere caracteristicas en cuanto un buen tamafo, sabor y picor de los frutos
(Montalvo et al., 2009).

A nivel municipal el cultivo de chile poblano representa uno de los ejes de
desarrollo o aglutinadores de empleo e ingreso (Martinez, 2015). Con base
en lo anterior y por la importancia sociocultural que reviste al cultivo de chile
poblano, el objetivo del presente trabajo de investigacién es identificar la pro-
blemdtica actual en la regién y la motivacién de los productores para persistir
en su cultivo.

Materiales y métodos

Por su amplia vocacién y tradicion en la produccion de chile poblano criollo,
se seleccionaron los municipios de San Matias Tlalancaleca, San Felipe Teot-
lalcingo y San Lorenzo Chiautzingo y la comunidad de San Lucas Tulcingo,
municipio de Tochimilco en el estado de Puebla, para llevar a cabo esta inves-
tigacién (figura 1).
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Figura 1. Ubicacién de la zona de estudio
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Fuente: elaboracién propia.

Con la finalidad de identificar el papel social y cultural del chile poblano
criollo en la regién, su problemadtica y la razén de los agricultores por la que
contindan con su cultivo, se realizaron entrevistas estructuradas, siguiendo el
método de muestreo por “bola de nieve” (Snowball), empleado frecuentemen-
te en estudios con poblaciones marginales (INEGI, 2011). Esta herramienta
permite la prictica de los cuestionamientos de la entrevista a individuos con
perfiles similares (Martinez-Salgado, 2012), bajo la premisa de que el sujeto
entrevistado conozca y recomiende a otro. Dado que no se tiene un padrén
local de productores de chile poblano criollo, se tomé como referencia la in-
formacién de los productores de chile en Puebla del Comité Nacional Sistema
Producto Chile (Conaproch, 2014), considerando a 600 productores de chile
como universo, el valor de “Z” correspondiente a la distribucién de gauss,
Z0=0.05=1.96y Za= 0.01 = 2.58, valor de “p” de prevalencia esperada del

({32

pardmetro a evaluar p = 0.5, al desconocerse, q = 1 — p, y el valor de “i” o
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el error que se prevé cometer, al 10% i = 0.1 (Arias, 2012). El tamano de la
muestra obtenido es de 71, habiéndose levantado un total de total de 84 cues-
tionarios a productores y consumidores de chile poblano en la regién de estudio.

Férmula para el cdlculo del tamafio de la muestra
para poblacién finita conocida.

n: tamano de la muestra
N: tamafio de la poblacién

Z: valor correspondiente a la distribucién de gauss, ZO= 0.05 = 1.96 y ZO= 0.01 = 2.58
p: probabilidad esperada del pardmetro a evaluar. (p =0.05)

q¢l-p

iz error que se prevé cometer si es del 10%, i = 0.1

Las variables de estudio fueron: sistemas de produccién, materiales vege-
tales cultivados en la regidn, superficie de siembra, problemdtica en la pro-
duccidn del cultivo y las caracteristicas de calidad del fruto de chile poblano,
determinadas por el consumidor y productor local. Con la informacién obte-
nida se elaboré una base de datos en hojas de cdlculo en Microsoft Office Ex-
cel, la cual se sometié a un andlisis estadistico de pardmetros descriptivos, una
prueba de comparacién de medias por tablas de contingencia (Cazes et al.,
2014) y a pruebas de correlacién paramétrica de pearson y no paramétrica de
spearman, respectivamente, utilizando el programa Excel y Statistical Package
for the Social Sciences (SPSS) para Windows (SPSS Inc, Chicago IL, EUA).

Resultados y discusién
Sistema de produccion
Los sistemas de produccién predominantes en la region fueron identificados

como cultivo intercalado de chile, maiz, haba y frijol, entre arboles frutales
como el durazno (Prunus persica), la pera (Pyrus communis), el tejocote (Cra-
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taegus pubescens) el chabacano (Prunus armeniaca) y la manzana (Pyrus malus
L.) “MIAF”, (Eliosa, 2012), que ocupan el 33% a 42% del terreno cultivado
por los productores (Cortés et al., 2005) proporcionando proteccién al culti-
vo ante factores ambientales y al agricultor diversidad de frutos para el auto-
consumo y la venta en el mercado local.

Superficie de siembra

Gran parte de los agricultores que siembran chile poblano criollo en cultivo
intercalado “MIAF” en la regién de estudio; son pequefios productores (Mur-
mis, 1986) clasificados asi por la superficie que destinan al cultivo, la cual
es menor o igual a los 100 m? (Gréfica 1). Es el municipio de San Lorenzo
Chiautzingo el que presenta mayor porcentaje de pequenos productores con
un 85.7%; en orden descendente le sigue San Lucas Tulcingo con 66.67%;
San Felipe Teotlalcingo con 61.90% y San Matias Tlalancaleca con 38.10%
(Griéfica 1). Mds del 50% de la superficie de chile en la region se ve afectada
por efecto de las enfermedades (Rodriguez et al., 2007), encontrando una co-
rrelacién positiva (0.9754) segun la prueba estadistica por el método pearson
a nivel de a = 0.05, con lo que explica de algin modo la facilidad con la que
entra al autoconsumo familiar el chile poblano criollo en la regién, con muy
pequenos excedentes destinados a la comercializacién en el mercado local.

En la regién de estudio, la produccién de chile poblano criollo estd en
funcién de la incidencia de las enfermedades en el cultivo, uno o dos ciclos
atrds, la cual, varia afo con ano, segun la persistencia de los patégenos en el
suelo (Olson et al., 2004), por lo que el agricultor asume practicas de cultivo,
con base a su conocimiento empirico, que le permitan mitigar y o reducir los
efectos de la enfermedad.

En el municipio de San Matias Tlalancaleca se encontraron superficies mds
grandes de cultivo con chile poblano criollo; el 4.76 % de los productores del
municipio cultivan superficies que van de los 100 a 300 m* 9.52 % cultivan
superficies de 400 a 500 m* y con el mismo valor porcentual (9.52%) se cultivan
de 600 a 10,000 m?. Este municipio presenta el menor porcentaje de pequefios
productores, respecto a las otras tres localidades (grafica 1) en la regién.
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Griéfica 1. Porcentajes de productores y superficie de siembra de chile poblano
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Fuente: elaboracién propia.

Problemitica Actual

Actualmente, el volumen y la calidad de la cosecha de chile, es la principal
preocupacién del productor, la cual determina el precio de venta en fresco en
el mercado regional. Seglin Jain et al. 2014., Manjunath et al. (2010) afio con
afo la calidad y el volumen producido de chile es menor, especialmente por
el efecto de los patégenos que atacan al cultivo; ello provoca enfermedades
(gréfica 2), que comprometen las caracteristicas del fruto, permanece en los
suelos agricolas por varios ciclos. Los patégenos del suelo que ocasionan las
enfermedades del cultivo generan fuertes trastornos con consecuencias econé-
micas negativas en el mercado (Penckowski, 2001), por lo que més del 50%
de los productores en 3 de las 4 localidades estudiadas siembran superficies
menores o iguales a 100 m?* (grifica 2). Con base en lo anterior, el ataque de
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las enfermedades se considera un factor determinante de la superficie de siem-
bra; con una correlacién positiva de (0.9448) entre la superficie sembrada y
el ataque de enfermedades, a nivel de o = 0.05, informacién que concuerda
con las investigaciones de Kloepper, Ryu y Zhang (2004), Ryu et al. (2005)
Compant et al. (2005) y Kang et al. (2007).

Grdfica 2. Principales enfermedades del chile poblano en la regiéon de estudio

Secadera Cenicilla Bacteriosis

San Matfas Tlalancaleca 100% 100% 28%
San Felipe Teotlalcingo 100% 100% 4%
San Lorenzo Chiautzingo 100% 100% 0%
San Lucas Tulcingo 100% 52% 19%

Porcentaje de productores por localidad identificada

Fuente: elaboracién propia.

De las enfermedades que atacan al cultivo del chile poblano se identificé
a la enfermedad llamada localmente “marchitez del chile” o “secadera”, oca-
sionada por Fusarium spp., Macrophomina spp., Phytophthora capsici, Pythium
spp.» Rhizoctonia solani, y Sclerotium rolfsii (Jain et al. 2014), como la de ma-
yor presencia en el cultivo (grafica 3), identificacién que concuerda con la investi-
gacién de Manjunath et al. (2010). La mayoria de los productores al respecto
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manifiestan que “No existe labor o producto para el control de la secadera del
chile, los que hay nada mds hacen que no le de tan fuerte” con base en la con-
ceptualizacidn de la problemadtica del cultivo. Segtin estudios de Manjunath et
al. (2010), la secadera o marchitez del chile es una de las principales limitantes
para el 6ptimo desarrollo de los cultivos de chile en México con pérdidas de
cosecha hasta del 70% (Gonzilez et al., 2004).

Griéfica 3. Porcentajes de productores que siembran superficies
menores a 100 m?en la regién de estudio

Porcentaje de pequefos productores
por localidad identificada

38.10%
66.67%
Localidades identificadas
61.90%
San Matias Tlalancaleca
San Felipe Teotlalcingo
San Lorenzo Chiautzingo
85.71% San Lucas Tulcingo

Fuente: elaboracién propia.

En menor medida se identificé en la regién de estudio la incidencia de
la cenicilla causada por Erysiphe spp., Sphaerotheca spp., Uncinula spp., Le-
veillula spp., y las afectaciones por bacteriosis originada por los patégenos
Corynebacterium michiganensis, Pseudomonas solanacearum y Xantomonas ve-
sicatoria, como la segunda y tercer enfermedad respectivamente (gréfica 3),
que afectan el cultivo de chile poblano criollo (grifica 4). Ante el ataque del
cultivo por estas enfermedades, en algunas ocasiones los agricultores asumen
los altos costos que les representa el uso de quimicos de combate a hongos
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patégenos para la mitigaciéon de sus efectos y que afectan gravemente su eco-
nomia campesina. En general, el control de estas enfermedades es minimo o
nulo (INIFAP, 2008).

De la informacién obtenida sobre la problemdtica del cultivo, en la loca-
lidad de San Matias Tlalancaleca se encontré un menor nimero de produc-
tores que consideran de importancia su desconocimiento de tecnologias y
soluciones efectivas para el combate de patdgenos del cultivo (grifica 4). Las
enfermedades forman parte de los riesgos que toman al cultivar chile poblano
criollo (gréfica 4) el cual es producto del mejoramiento genético empirico y la
herencia de sus ancestros.

Griéfica 4. Problemadtica del cultivo de chile poblano
en la regién del Alto Atoyac

100%
100%
100%
100%
100%
95%

90%
86%

86%

67%
67%

Porcentaje de productores
por localidad identificada
33%

Artaque de enfermedades Altos costos de produccion Desconocimiento
de tecnologias para
el combate de enfermedades

Localidades San Matias Tlalancaleca San Felipe Teotlalcingo
identificadas San Lorenzo Chiautzingo San Lucas Tulcingo

Fuente: elaboracién propia.
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Ante la falta de asesoria sobre el cultivo, la mayor parte de los productores
siembran consecutivamente el chile poblano y aplican un mismo producto
cuprico y/o azufroso (fungicida), en todos los ciclos. Lo mencionado genera
resistencia de los patégenos a los productos aplicados. Por otro lado, algunos
agricultores en la regién, comienzan a integrar en su cultivo la practica de la-
bores culturales, exponiendo los patégenos a la intemperie, con la finalidad de
minimizar o mitigar los efectos de las enfermedades, a pesar de ello, se desco-
noce actualmente el producto, la accién o el manejo que erradique o elimine

eficazmente los hongos patégenos que provocan la enfermedad denominada
Secadera o Marchitez del chile (Ma et al., 2015).

Perseverancia en el cultivo de chile poblano criollo

En la cultura alimentaria regional, el chile poblano es parte fundamental en
las celebraciones sociales y religiosas en las que es un insumo primordial; su
cultivo tradicional heredado de generacién en generacién a través de la tras-
misién oral, tiene influencia en la seleccién y siembra de semillas de materiales
criollos por parte del agricultor. El chile poblano se encuentra presente en
diversos platillos tipicos, tradicionales y/o en alimentos diarios de los que es
parte medular. La seleccién de semillas criollas y la prictica de su cultivo en
la regién, confieren identidad entre los productores, su cultivo representa el
orgullo de sembrar materiales heredados de sus antepasados y mejorados a
través de los anos, asi como el gusto de disfrutar del chile en cualquier ocasién
y/o en celebraciones, caso particular del tipico y tradicional mole poblano.

La demanda gastronémica de las amas de casa sobre los materiales criollos
de chile poblano en la regién, toma en cuenta cualidades como la facilidad
de transformacién en alimento mediante la remocién de la cuticula del peri-
carpio, posterior al asado, proceso conocido como “pelado del chile” (Gamas
et al., 2011; Kraft et al., 2014) (cuadro 1), y la caracteristica de mediano pi-
cor que presentan los materiales criollos cultivados localmente, caracteristicas
que le permiten al agricultor y al consumidor, degustar del chile y disfrutar
de todos sus matices en un sin niimero de alimentos y platillos (Mordn et
al., 2008), lo que concuerda con investigaciones de Kollmannsberger et al.
(2000), sobre la preferencia del consumidor por ciertos niveles de picor en el
chile, para su consumo en fresco y seco.
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Cuadro 1. Valoracién del chile poblano por el consumidor local

Experiencia en el cultivo de chile poblano criollo
Valoracién del chile

poblano por el 1 2 3 5 10

consumidor local

malo 9 2 1 0 0
Atributo de pungencia
de chile poblano regular 12 6 7 5 1
bueno 19 17 0 5 0
malo 0 0 0 0 0
Atributo de asado
de chile poblano regular e 6 8 4 0
bueno 22 19 0 6 1
Remocién de cuticula ~ malo 4 0 1 0 0
del chile poblano,
posterior al tostado gl 1 9 7 > L
bueno 25 17 0 5 1

Fuente: elaboracién propia.

En la mayor parte de los platillos en los que el chile poblano es materia
prima, frecuentemente se tuesta y remueve la cuticula del pericarpio y, en
algunos casos, la vena o placenta del chile. Se deja hueco para rellenar o rajar,
por lo que es necesario para las amas de casa que la carne o el pericarpio del
chile contenga niveles bajos o intermedios de picor que le permitan al consu-
midor percibir todas las caracteristicas del chile poblano criollo de la regién.
El picor y o pungencia del chile poblano, que oscila entre los 2,500 y 3,000
Unidades Scoville de Picor (Ravishankar et al., 2003), considerado como fac-
tor determinante de calidad, se encuentra en mayor proporcion en la placen-
ta 0 vena y en menor proporcién en el pericarpio o carne del fruto (Rojas,
2012). Es ligeramente picoso con respecto a otros chiles (Perucka y Oleszek,
2000), lo que le proporciona versatilidad en la preparacién de los alimentos y
platillos de la regién, como materia prima y o condimento. Las caracteristicas
de los materiales criollos locales, percibidas por los consumidores son de ca-
rdcter apreciativo, lo que permite hacer inferencias en cuanto a la calidad y la
procedencia de los materiales.
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Altieri (1991) senala que la diversidad genética del cultivo le confiere re-
sistencia a las enfermedades especificas y particulares, es por esto que la con-
tinuidad y seleccién de semillas de chile poblano criollo para su cultivo afio
con afno en la regién, ya sea por la tradicién que reviste su cultivo y/o por la
preferencia de su consumo en la gastronomia tipica local, resulta de impor-
tancia para la conservacién del material genético (Contreras et al., 2011), lo
que incrementa las posibilidades de soportar los embates de las enfermedades
y los fenémenos meteoroldgicos (Romdn, Ojeda-Granados y Panduro, 2013;
Cruz, 2013).

Conclusiones

En la regién de estudio, el chile poblano criollo es producido por los agricul-
tores, principalmente, intercalado con maiz, frijol y haba entre drboles fruta-
les. Ello es bajo el esquema de agricultura tradicional en superficies. Asi, los
agricultores son clasificados como pequefos productores de chile poblano,
menores o iguales a 100 m?, y destinan su cosecha, particularmente, al auto-
consumo y a la venta de los pequenos excedentes en el mercado local.

Las enfermedades son la principal problemadtica en la produccién del cul-
tivo; destaca la marchitez o secadera del chile, considerada por los agricultores
del Alto Atoyac como un riesgo inherente a la produccién de la cual se desco-
noce alternativa eficiente y efectiva para su control.

La falta de asesoria y la carencia de tecnologias que permitan a los produc-
tores combatir efectivamente los hongos que generan las enfermedades en el
cultivo, lleva a considerar, y a asumir los gastos que implica su control y los
efectos negativos en el rendimiento y la calidad de su cultivo.

Ante las adversidades, actualmente, los agricultores en la regién Alto
Atoyac perseveran en la seleccién de semillas y el cultivo de materiales crio-
llos de chile poblano por la gran importancia de sus tradiciones alimen-
tarias, la cultura regional y la relevancia que tiene el cultivo para con su
concepcién de identidad. Comienzan por incorporar pricticas culturales que
favorecen la disminucién de las poblaciones de los patégenos mediante la
exposicién de los mismos al sol e incorporando productos econémicos con

propiedades fungicidas.
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Todas las practicas que el productor lleva a cabo con la finalidad de obte-
ner frutos de chile poblano criollo estin encaminadas a seguir consumiendo
y disfrutando de los peculiares matices y caracteristicas del criollo local y asi
también de obtener algunos ingresos en el mercado local. Los esfuerzos de
conservacién de los materiales criollos por parte de los agricultores fortale-
cen la reserva genética frente a problemas como las enfermedades y algunos
fenémenos agroclimdticos; es la contribucién de los agricultores un beneficio
colateral al objetivo fundamental de consumir el chile poblano.
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