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El papa de todos los chiles
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El chile es un fruto que se ha convertido en un emblema nacional de México, ya sea por
su tradicion ancestral, sus propiedades medicinales, ceremoniales y, por supuesto, su va-
lor en la cocina. En este ensayo se expone acerca del progenitor y el pariente silvestre
de muchas de las variedades domesticadas del chile: chile maax (Capsicum annuum var.

glabriusculum).

Palabras clave: Capsaicinoides, Capsicum annuum var. glabriusculum, chile silvestre,

dispersion, distribucion, medicinal.

Blanco fue su nacimiento,
verde su vivir,
colorado se va poniendo
cuando se tienen que morir.
Adivinanza nahua (Flores Farfan 2002).

(Alguna vez te has preguntado cémo es
que las plantas silvestres crecen en los
montes o en el patio de la casa? O, mejor
aun, ;como es que algunas plantas muy
valiosas para la cocina y la economia cre-
cen en algunos sitios, asi como asi?

El chile es una especie que crece, en
gran medida, de forma silvestre. Capsi-
cum annuum var. glabriusculum (Dunal)
Heiser & Pickersgill, mejor conocido en
Yucatan como chile maax (Figura 1),
ademas de ser uno de los condimentos y
alimentos perfectos para la cocina mexi-
cana, también es de los preferidos de las
aves. De hecho, en alglin momento de la
historia (1829) se le nombro Capsicum
annuum var. aviculare Dierbach (Marti-
nez Torres 2007), quiza por su similitud a
un ave, o la cabeza de un ave pequefia, ya
que aviculare es un epiteto latino que sig-
nifica “como un péjaro pequefio”.

Estos voladores, que en su mayoria son
atraidos por el color del fruto maduro del

chile, realizan el trabajo de dispersion de
las semillas: consumen el fruto como ali-
mento, defecan las semillas y, si se dan
las condiciones propicias, estas logran
germinar en un nuevo sitio (Martinez
Torres 2007).

El chile maax ha sido identificado co-
mo el progenitor (Martinez Torres 2007)
de muchas las variedades domesticadas de
chile. Se conocen 64 variedades domesti-
cadas en México, entre ellas, los chiles
habanero, poblano, manzano, serrano, ja-
lapefio, cascabel, chilaca, catarina, giiero,
chicostle, costefio, de arbol, morita, pi-
miento morron, entre otros, ademas de
que, si estan frescos o secos, o si se culti-
van en una region u otra, llevan variantes
en su nombre comun (Vela 2009).

Las poblaciones de este taxén se en-
cuentran distribuidas en todo el pais, prin-
cipalmente en las selvas, asi como toda la
zona tropical de América, donde recibe
multiples nombres comunes: piquin, chil-
tepin, chiltipin, pajaro pequeio, chile de
monte, chirel...

En la peninsula de Yucatan, los mayas
conocian como maax ik al fruto de
Capsicum annuum var. glabriusculum, es
una planta considerada un sufrutice, ya
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Figura 1. Chile maax (Capsicum annuum var. glabriusculum) A. Vista general de la planta. B.
Boton floral. C. Flor. D. Fruto maduro. (Fotografias: A-B. Julio César Dominguez Orta. C-D.

German Carnevali).

que generalmente mide un metro o menos
de altura (Carnevali et al. 2010). En esta
region, crece en terrenos de milpa o sola-
res —ademas de las selvas—, donde se
comporta como planta perenne. El fruto
se da de julio a diciembre, y puede ser de
color verde palido a verde oscuro en esta-
do inmaduro y de color naranja rojizo a
rojo oscuro cuando madura; ademads, sus

flores son blancas (Gonzalez Estrada et
al. 2010).

Quienes tienen en su milpa chile maax
preparan y degustan el k’ut, una salsa tra-
dicional de Yucatan obtenida del asado de
chiles, ajos, cebollas y tomate, aderezado
con naranja agria.

El fruto de esta variedad de Capsicum
annuum es muy pequefio: lo maximo que
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alcanza son dos centimetros de longitud y,
en fresco, pesa acaso la quinta parte de un
gramo, es decir. 0.19 gramos. Para darnos
una idea, el chile habanero pesa, en fres-
co, entre 5 y 7 gramos; el chile xcat ik,
entre 33 y 37 gramos. Asi que, con 28 fru-
tos de chile maax, apenas se igualarian los
cinco gramos que pesa un habanero. Bien
dicen que “lo bueno viene en empaques
pequenos” (Gonzalez Estrada et al. 2010).

La cosecha de este chile es una tarea
ardua y digna de valorar al momento de
pagar en el mercado, pues una persona
experimentada recolecta entre 180 a 350
gramos por hora, es decir, menos de tres
kilogramos en una jornada de ocho horas
(Martinez Torres 2007).

El chile maax se caracteriza por tener
un picor importante y un sabor muy ca-
racteristico. Es muy apreciado en la pe-
ninsula de Yucatan, considerada un centro
de diversificacion de cultivares de Capsi-
cum annuum, donde encontramos los chi-
les: bobo, chawa ik, dulce, sukurre, yaax
ik, xcat ik y maax ik (Gonzalez Estrada et
al. 2010).

Este chile es ampliamente usado en
Yucatan para preparar algunos platillos e,
incluso, para poner sobre la mesa y disfru-
tarlo de un bocado. El fruto en su estado
inmaduro se utiliza para la elaboracion ar-
tesanal de salsas y encurtidos, mientras
que, en estado maduro, se deshidrata al
sol para emplearse como condimento y
también en la elaboracion de una amplia
variedad de salsas y el famoso “chile
piquin”.

Como en todos los chiles, los capsaici-
noides del chile maax tienen diversas pro-
piedades biologicas con efectos beneficio-
sos para la salud humana, entre las que
destacan la estimulacion del sistema car-
diovascular y su capacidad antiinflamato-
ria (Montoya-Ballesteros et al. 2010).
Ademas, se ha usado como ornamental,
ceremonial y como forraje (Martinez To-
rres 2007).

Ahora que ya conoces mas de este pe-
queiin, no dejes de consumirlo, y si eres
de los afortunados que tienen una mata en
su patio, sacale provecho y disfruta de sus
frutos, hazlo para diversificar tus platillos,
dar un toque de picor y cuidar tu salud.
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