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El uso ritual del chiltepin entre
los tlapanecos (me' phaa)
del estado de Guerrero

Daniele Dehouve

Los tlapanecos se autonombran mephaa y hablan una lengua tonal de la
familia otomangue; cuentan con mds de 100 000 individuos repartidos en
cinco municipios —Malinaltepec, Iliatenco, Tlacoapa, Zapotitlin Tablas y
Acatepec—, y en algunas comunidades pertenecientes a municipios vecinos
al suroeste de la ciudad de Tlapa, en la regién de La Montana, de Guerrero
(figuras 1y 2). En el transcurso de la aplicacion de una encuesta antropoldgica
en el municipio de Acatepec, sobre los rituales celebrados por las autoridades
municipales en el momento de su instalacién en el poder, me di cuenta de que el
equipo municipal tenfa que ingerir un caldo “de penitencia’, muy picoso, en
el cual se hierven chiles muy pequefios en forma de bolitas; estos chiles son lla-
mados chiltepin en el espafol hablado en la regién. Ya habia redactado la mayor
parte de este articulo cuando el padre Rubén Torres Garcia, actual encargado de
la parroquia de Teocuitlapa y autor de una tesis de antropologia (Torres 2014),
me dio la muy grata sorpresa de traerme a la Ciudad de México una muestra
de este chile. Los ejemplares fueron identificados por Araceli Aguilar-Melén-
dez como Capsicum annuum var. glabriusculum, un chile silvestre ancestro del
Capsicum annum var. annuum, domesticado en México y hoy cultivado bajo la
forma de numerosas variedades (Aguilar-Meléndez y Lira, en este volumen).
Segtin los datos recopilados por Rubén Torres Garcia, los habitantes de Teo-
cuitlapa —poblado cercano a la cabecera municipal de Acatepec— dan el nombre
tlapaneco de i xndi, chile huevo (du: chile; xndii: huevo), a este fruto, asi lla-
mado en razén de su forma ovoide. Se conoce también como wiiindii, chile de
Acatepec (Wi ifn: Acatepec; di: chile), porque alli se colecta. En efecto, se dice
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Figura 1. La Montana de Guerrero. Mapa por D. Dehouve.

que en Acatepec hay una persona que produce en forma semicultivada el chile
huevo, y que lo vende. Ademds de su uso en la dieta cotidiana, este chile es el
ingrediente indispensable para los caldos de penitencia, por tanto, en cada uno
de los cincuenta pueblos subalternos al municipio de Acatepec, los pobladores
hacen lo posible para conseguir, por recoleccién o compra, unos ejemplares de
este chile de uso ritual.

El Capsicum annuum var. glabriusculum crece todavia en una gran
parte de México, desde el desierto de Sonora hasta la peninsula de Yuca-
tin (Aguilar-Meléndez y Lira, en este volumen), teniendo una distribucién
mds amplia desde el sur de Estados Unidos hasta el norte de Colombia (Nee
1986). En este volumen se documenta su presencia y sus usos en Huasteca
meridional de Veracuz (Giiemes y Aguilar-Meléndez, en este volumen), en la
Mixteca alta (Katz, en este volumen) y los valles centrales de Oaxaca (Ruiz y
Visquez, en este volumen). Se trata de una variedad ampliamente difundida en las
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D. Dehouve

regiones indigenas de México, donde recibié y sigue recibiendo varios nombres.
El mds comun es chiltepin (del ndhuatl chiltecpin, chile pulga), término en
uso en la Montana de Guerrero y entre los tlapanecos cuando hablan en espa-
fiol —segtin mis observaciones—. En otras regiones se llama piguin o quipin y
recibe numerosos nombres, de acuerdo con las diferentes lenguas locales (Ruiz
y Visquez, en este volumen).

En el momento de la Conquista espafiola, La Montafa de Guerrero, con
sus poblaciones de lengua ndhuatl, mixteca y tlapaneca, formaba parte del lla-
mado imperio azteca o mexica, cuya sede se encontraba en México-Tenochtitlan.
Por tanto, y para inscribir los datos tlapanecos en una larga tradicién (Lépez y
Lépez 2009), me parece importante recopilar la informacién de textos etnohis-
toricos sobre el Capsicum annuum var. glabriusculum entre los mexicas. Posterior-
mente se describirdn los usos rituales de la misma variedad, implementados
por las autoridades tlapanecas de los pueblos comprendidos en el municipio
de Acatepec. El método de andlisis consistird en atender el consumo de chile
en su contexto penitencial, el cual exige también la ingestién de unos tamales de
maiz crudo y una mezcla de tabaco con cal. Los tres ingredientes se comple-
mentan para constituir una “trfada de penitencia” con ciertas propiedades, lo que
nos ayudard a entender la concepcién que los tlapanecos tienen del chilte-
pin. De esta forma, en este articulo se propone un andlisis de la manera como
se construyen los simbolismos de los alimentos en un medio indigena. Para
ello se echa mano de varios datos encontrados en documentos etnohistéricos,
se comentan las palabras recopiladas en dos lenguas —nghuatl y tlapaneco—
y se considera el contexto antropolégico. Por tltimo, pero no por ello menos
importante, se recurre a la botdnica como herramienta auxiliar para iden-
tificar a la especie, con la valiosa ayuda de Rubén Torres Garcfa y Araceli

Aguilar-Meléndez.

FEl chiltepin entre los mexicas
En la obra del fraile franciscano Bernardino de Sahagin, redactada en el siglo
xv1, con la ayuda de los descendientes del imperio mexica, se menciona al chiltepin
en varias ocasiones. Sus traductores, Dibble y Anderson (Sahagtin 1950-1982,
p- 39, nota 22), identifican esta planta como Capsicum frutescens L., var. bacca-
tum (segin Herndndez 1960-1984, 11, p. 435), cuyo nombre cientifico acep-
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tado es C. baccatum (Aguilar, comentario personal). Proponen también otra
identificacién como Capsicum microcarpum (siguiendo a Santamaria 1978, 1,
p. 496). Hoy sabemos que esta tltima es un sinénimo de la variedad baccatum
var. praetermissum (Aguilar, comunicacién personal). Sin embargo, C. bacca-
tum es nativo de Sudamérica (Aguilar, com. pers.; Carrizo ez. al. 2016), lo que
muestra que esta identificacién no puede ser valida. En realidad, el chiltepin
mencionado en la obra de Sahagtn es el Capsicum annuum var. glabriusculum.

Segtin los estudiosos de los siglos x1x y xx, la palabra chiltepin provie-
ne del nahuatl chiltecpin, chillli]-tecpin, “chile pulga”, “como del tamafo de
una pulga y muy picante”, (Santamaria 1978, I, p. 496). Por consiguiente,
el calificativo “pulga” —insecto de la especie Pulicidae— es un procedimiento
doblemente metaférico, porque este chile es pequefio y pica como una pulga.
Robelo (1947, p. 133) admite el doble sentido de pulga: “ya sea por el tama-
fio, o por lo que pica, o por ambas cosas —dice la Academia’. Sin embargo,
hay otra tradicién que toma su origen en el siglo xv1, entre 1570 y 1577, el
protomédico de Felipe II, Francisco Herndndez, realiz6 una expedicién a la
Nueva Espana, durante la cual redacté en latin dieciséis tomos ilustrados por
mds de 2 000 planchas. De regreso a Espafa, muri6 antes de poder ver su pu-
blicacion, y sus escritos fueron custodiados en la biblioteca San Lorenzo del
Escorial. Entonces, Francisco Ximénez se puso a la tarea de traducir al espa-
fiol fragmentos de la obra de Herndndez, con los cuales publicé cuatro libros
en 1615 (Brignon 2016). Si seguimos las ediciones sucesivas de Herndndez
(Herndndez 1960-1984, 1: 435; Ximénez [1615] 1888) parece que invoca-
ron como origen de la apelacién chiltecpin “el nombre de los mosquitos, a los
que parece imitar en la pequefez y en el color” (Robelo 1947, p. 133). Sin
embargo, y como lo subraya con razén Robelo, el término recpin significa
“pulga” y no “mosquito” —cuyo nombre en néhuatl es moyot/—. Ahora bien, la
razdn de esta confusién se encuentra en la traduccion del latin al espanol, rea-
lizada en el siglo xvi1. Me di cuenta de este error al consultar una de las com-
pilaciones de Herndndez realizada por el jesuita Juan Eusebio Nieremberg y
publicada bajo el titulo Historia Naturae, en 1635. Nieremberg introduce el
chiltecpin como el segundo género de chile, después del cuauhchilli y antes del
tonalchilli: “Secundum genus chiltecpin dictum, a cucilibus [sic] quos paruitate &
colore videtur imitari [el segundo género de chile se llama chiltecpin, a causa
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de los mosquitos que parece imitar por la pequeniez y el color]” (Nieremberg
1635: 363) (la traduccién es mia).

El término que presenta la errata — cucilibus— deberia decir a culicibus,
que se traduce como “a causa de los mosquitos”, pero a su vez culicibus es
un error de transcripcion de la palabra pulicibus, de pulex, -icis, “pulga”. Con
la identificacién de estas confusiones podemos concluir que el protomédico
Herndndez habia traducido correctamente lo que escuché de boca de los indi-
genas, pues pulex es el equivalente en latin de zecpin. Estos errores ocurrieron
posteriormente, en el siglo xvi1, y vinieron a sorprender a los eruditos con-
temporaneos.

El chiltecpin lleva otro nombre: totocuitlatl (toto[tl]-cuitlatl), “excremento
de pdjaro”, como se puede leer en la obra de Nieremberg: Ab aliis vocatur
totouiitlatl [sic], quod est pasterinum stercus [Es llamado por otros totocuitlatl,
es decir, excremento pastoral (del adjetivo pastorium o pastoricium]” (Nieremberg
1635: 363), la traduccién es mia.

De nuevo, el trabajo de imprenta y la traduccién introducen un error,
asimilando la palabra al estiércol de ganado. Por su parte, los eruditos moder-
nos tradujeron correctamente esta palabra por “estiércol de pdjaros” (Robelo
1947: 133). Como en el caso de la palabra chiltecpin, la palabra totocuitlatl es
una metdfora sobre el tamafo del chile, tan pequefio como un excremento
de ave; ademds es una metonimia, debido a que los pdjaros suelen comer los
diminutos frutos del Capsicum silvestre y diseminar las semillas en sus excre-
mentos. Las observaciones contempordneas han comprobado que “las aves son
los principales dispersores del género Capsicum en su forma silvestre y que existe
una fuerte relacién ecoldgica entre los dos grupos” (Vdsquez-Ddvila 1996).

En la actualidad siguen apareciendo nuevas exégesis del término chiltecpin.
Aguilar Meléndez y Giiemes Jiménez (en este volumen) senalan una traduccion
interesante recogida en la Huasteca: tekpinchili significaria “jefe de los chiles”. Reco-
nocemos una inversion de los elementos de la palabra compuesta chiltecpin: tecpin-
chilli, en lugar de chil[li]-tecpin. Lo interesante es que dicha inversién permite
la produccién de un juego de palabras, segtin el cual tecpinchilli empezaria
por zec, significando ze/ujc[tli] o tecub/[tli]: “sehor, noble, persona de calidad”
(Siméon 1977: 538), hoy traducido por “amo” o “jefe”. Es notable que el juego
de palabras tienda a calificar el chiltecpin como jefe de los chiles, pues veremos
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mds adelante que los indigenas tlapanecos de Guerrero lo consideran como el
chile de mayor antigiiedad y ancestro de los demis.

Bernardino de Sahaguin califica unos frutos frescos con los dos nom-
bres mencionados —chile pulga, chiltecpin (Sahagiin 1950-1982, v, p. 68) y
excremento de pdjaro, rorocuitlat! (Sahagiin 1950-1982, X, p. 70)—. Ademds,
indica que el chiltecpin aparece en tres platillos, en particular los consumidos
por los reyes. El chiltecpicyoh —traducido como “lleno de chiltecpin™ era una
preparacién de animales cocidos con chiltecpin, de la cual no se tiene noticia de
c6mo se realizaba exactamente. Se preparaban de esta manera la carne de pavo,
chiltecpiyoh totolin, los renacuajos, atepocatl chiltecpiyoh, los huevos de pescado
y alevines, michpilli chiltecpiyoh (Sahagin 1950-1982, v, p. 37). Se guisaba un
mole de chiltecpin llamado chiltecpinmolli, que acompanaba un platillo de gu-
sanos de maguey, meocuili chiltecpinmolloh (Sahagin 1950-1982, v, p. 37);
también se menciona el mole de totocuitlarl (Sahagin 1950-1982, X, p. 70). La
palabra mole significa que los chiles eran molidos. Por tltimo estdn los platillos
chiltecpinpani —segun la ortografia de los ayudantes de Sahagtn y chiltecpim-
pani, siguiendo la ortografia normalizada del ndhuatl-, comidas cubiertas con
chiltecpin, en particular unos atoles o papillas de semillas de chia o chiya (Salvia
hispdnica): chian tzotzolatolli chilchopani abnozo chiltecpinpani, atole de chia
cubierto de chile verde o de chile pulga; tazyocuepalatolli |...] chianyoh chiltec-
pinpani, atole de chia cubierto de chile pulga (Sahagin 1950-1982, v, p. 39;
v, p. 28). De estos datos se desprende que el Capsicum annuum var. glabriuscu-
lum se preparaba molido o se echaba entero en los platillos.

Por fin, el pequeno chile aparece citado por Alvarado Tezozémoc en-
tre los tributos pagados por los huaxtecas al imperio mexica, después de su
conquista por Ahuizotl: “el chiltecpin, muy menudo [que] llaman [en] lengua
mexicana totocuitlatl” (Alvarado Tezozémoc 1998; Peperstracte 2007: 429).

Basdndose en los textos citados, se puede asegurar la presencia del chil-
tepin entre los cultivos prehispdnicos y su importancia en la dieta, pero los
escritos mencionan poco acerca de su simbolismo. La etnografia de los tlapa-
necos contempordneos permite lanzar algunas pistas.
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El chiltepin en los rituales de los tlapanecos contemporidneos
Desde el ano 2000 realizo trabajo de campo intensivo en el municipio tlapane-
co de Acatepec, el cual cuenta con aproximadamente 25 000 habitantes y més
de 50 comunidades de entre 300 y 1 000 habitantes (figura 2). Documenté,
en particular, los rituales llevados a cabo en la cabecera municipal y sus comu-
nidades llamadas comisarias, las cuales poseen su propio gobierno subalterno
encabezado por un comisario, un suplente y varios regidores, como lo prevé la
ley del estado de Guerrero.

Cada ano, en enero, el comisario y sus ayudantes, recién electos, reci-
ben el cargo de manos del presidente municipal y, de regreso en sus comu-
nidades, realizan una semana de ritos de entronizacién. A principios de la
semana, el comisario y los grupos de titulares dirigen sus rituales a los difun-
tos, realizan un “fuego nuevo” y sacrifican un gato y un perro y, por medio
de una comida especial, hacen voto de penitencia. Al finalizar la semana el
grupo lleva ofrendas a varios lugares sagrados del territorio comunal —cerros,
cuevas y manantiales—. Todo termina el sdbado, al amanecer, con un bafo ritual
y la entrada solemne en el edificio comunal. Estos rituales han sido objeto
de una pelicula (Dehouve y Prost 2004) y varios andlisis (Dehouve 2007a,
2007b, 2016).

El chiltepin interviene al inicio del periodo de penitencia del nue-
vo equipo en el poder. En efecto, el miéreoles, inmediatamente después del
alumbramiento ceremonial del fuego nuevo, empieza la penitencia de los hom-
bres electos y de sus esposas e hijos. Dicha penitencia comprende el ayuno,
la abstinencia sexual y la vigilia. El ayuno consiste en comer dos veces al dia,
como de costumbre, pero alimentos de tipo especial. Hay que abstenerse
de lo “agrio”, contenido en los limones y las naranjas, y de los condimentos de
olor fuerte como la cebolla, el epazote y la hierbabuena. Las relaciones sexua-
les entre los hombres y sus mujeres, asi como eventuales relaciones addlteras,
quedan prohibidas. Estas dos prescripciones estin complementadas por la vigi-
lia, que consiste en abstenerse de suefio durante los primeros dias que siguen
al alumbramiento del fuego nuevo.

El respeto de la penitencia es una cuestién de vida o muerte, su tras-
gresién por parte del comisario, por ejemplo, puede conllevar la muerte de
sus vecinos por enfermedad o accidente (Dehouve 2012); y si ocurre alguna
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desgracia en el pueblo los rumores acusardn al edil de haber tenido relaciones
sexuales durante su periodo de continencia:

Si [el comisario] hace dieta, sale limpio, nadie muere, hay enfermedad pero
la gente no muere, cuando hace su dieta; y le agradecen al comisario cuando
no hubo problemas, que no muere nifio, porque cumplié costumbre. Porque
si el comisario no quiere hacer su dieta, dicen todos los sefiores que cuando
hay enfermedad, se van a morir personas, ninos, gente grande, tres o cuatro
personas al afio, diario se mueren los nifios, y dicen que el comisario no hizo
dieta cuando entré. (Entrevista a Marcelina Vdsquez, de Mexcaltepec, enero de
2002, en Dehouve 2016; 216-217).

Ahora bien, este periodo de penitencia, tan importante, inicia con la ceremonia de
ingestién de una “triada de penitencia’, constituida por una mezcla de tabaco con
cal, un caldo de chiltepin rojo, muy picoso, y tamales de maiz crudo. Primero vie-
ne la mezcla de tabaco con cal. En la zona ritual del centro de Acatepec, al termi-
nar el alumbramiento del fuego nuevo, los hombres forman un circulo en torno a
la lumbre encendida en medio de la casa de la comisarfa. Cada uno se sienta en un
banco pequefio esculpido en madera, llamado por los pobladores “burrito”, y que
simbolizard su compromiso de respetar la penitencia. Asi sentados, cada uno reci-
be por parte del especialista ritual una mezcla de hojas de tabaco verde (Nicotiana
rustica; ndi, en tlapaneco) machacadas con cal (7% en tlapaneco) preparada con
anterioridad. Esta mezcla fue llamada picier! por los ayudantes nahuas de Sahagtin
(1950-1982, x, p. 140), y también era conocida como zenexyet! en la zona nahua
de Guerrero, a principios del siglo xvir (Ruiz de Alarcén 1892: 139 y 157); por
otro lado, en textos provenientes de la Mixteca, la llamaban belerio (Jansen y
Pérez 2009, p. 42, nota 38). Nétese que el término belerio (Hyoscyamus spp.) es
castellano y refiere a una planta supuestamente usada por las brujas europeas
—junto con la belladona (Atropa belladona)—; ambas plantas pertenecen a la familia
Solanaceae y contenienen alcaloides (Katz, comunicacién personal).

El especialista ritual da vueltas al circulo, suministrando a cada uno una
pizca de la mezcla, empezando en orden jerdrquico por el comisario. Debe
completar cuatro vueltas, lo que significa que cada uno de los penitentes traga
cuatro pizcas. Con la misma mezcla de tabaco, los participantes se untan las
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coyunturas y la nuca para conseguir la proteccién de su cuerpo. Mds tarde, la
sobra de la mezcla serd colocada en los pies de la mesa del comisario.

Cuando finaliza la ingestién de la mezcla de tabaco con cal, empieza la
comida de penitencia (figura 3). Al finalizar esta comida, los bancos sobre los
que se sentaron los hombres para tomar el tabaco y la comida de penitencia
se dejan al calor del fuego unas horas, posteriormente estos burritos serdn en-
terrados debajo de la mesa del comisario —llamada “mesa de justicia”, porque
es el lugar del mando—y encima del cuerpo de un gato sacrificado. Se quedan
ahi todo el periodo anual del gobierno de las autoridades y representan la prue-
ba de que el comisario y sus ayudantes han observado la ceremonia iniciada
con la comida de penitencia y proseguida durante el nimero de dias o meses
senalado por el especialista ritual.

He mostrado en otro lugar que las preparaciones culinarias forman parte
del complejo lenguaje ritual que se expresa en las ceremonias indigenas de ayer
y hoy (Dehouve 2013a y 2013b). Como préctica religiosa mediante la cual
un grupo o un individuo procura alejar el mal y conseguir la prosperidad, cada
ritual conforma una construccién en la que todo estd cargado de sentido y de
eficacia mdgica: las palabras, los gestos, los objetos, los ingredientes, los colores vy,
en este caso, los alimentos y bebidas ingeridos. Ninguna falta en el ritual debe
arruinar esta composicion, y cada detalle tiene que mantenerse de acuerdo con
la finalidad ceremonial. Esto significa que debemos analizar en conjunto los
elementos de la triada.

En algunas ocasiones los platillos tienen un significado metaférico,
a menudo perceptible en los términos que los describen. Asi, por ejemplo,
entre los mexicas, el chocolate recibia el nombre metaférico de “corazén-
sangre”, razén por la cual los tnicos que lo podian beber eran aquellos que
habian hecho varios prisioneros, o en otros términos, los que daban de comer
corazones y hacian beber sangre a los dioses (Sahagtin 1950-1982, v1, p. 256).
Otro ejemplo es el nombre de un platillo hecho a base de maiz hervido, el
pozolli —actual pozole—. El significado de esa palabra en ndhuatl es “espuma’
y el verbo que le corresponde es pozoni, “hervir, borbotar, agitarse, hablando
de un liquido” (Siméon 1977: 390). Lo que hierve y espuma es el agua —el
agua del mar, agua del rio o el agua de la olla—, por tanto, por medio de estas
metéforas, el consumo del pozole promovia la fertilidad.
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Figura 3. La comida de penitencia (tamales y caldo de chiltepin), en Barranca Pobre

(municipio de Acatepec). Foto: D. Dehouve (enero de 2005).

sQué pasa con el chiltepin, los tamales de maiz crudo y la mezcla de tabaco con
cal? No pienso que sean los vehiculos de metdforas entre los tlapanecos, por
lo que se deben analizar en funcién de las caracteristicas culturalmente cons-
truidas y percibidas que poseen. La reflexion sobre las cualidades compartidas
por los tres ingredientes nos permitird entender mejor los simbolismos de cada
uno de ellos y, en particular, del chiltepin. Aunque a primera vista el tabaco,
el chiltepin y los tamales no tienen nada en comun, veremos que comparten
varias propiedades.

Dolor y proteccién
El tabaco verde con cal simboliza el sufrimiento de los titulares de los cargos y
su compromiso de respetar la penitencia durante el periodo prescrito. Es una
prueba temida porque —como dicen— “arde la garganta”. Un especialista ritual
comentaba: “Me tocé en Cuixinipa [otra comunidad de Acatepec]; lo preparan
con pura cal, hasta vas a vomitar con tanta cal. Eso no es nada, tiene poquita,
nomds algo de amargo, pero no se te quema la tripa. Cuando tiene mucha cal,
provoca vomito”. Y aconsejaba a los hombres: “Cuando terminen, tomen agua
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para que se les baje. Si ya terminaron estos, van a comer los tamales” (Dehouve
documentos filmicos inéditos).

En efecto, los tamales presentan la misma ventaja que el agua de “bajar
tantito” la irritacién producida por el tabaco con cal. Asimismo desempefan
el papel de acompanar el caldo de chiltepin que, a su vez, arde. Para preparar el
caldo se pone el chiltepin a hervir en agua sin sal ni condimento alguno. A
veces, se mezcla con otra clase de chile que da al agua un color rosado, pero
el chiltepin es el dnico ingrediente de importancia. Es tan picoso que para
ingerirlo es necesario echar cucharadas de caldo sobre los tamales. En otras
palabras, los tamales ayudan a beber el caldo y a reducir la sensacién queman-
te del tabaco verde con cal. En algunas comunidades préximas a la Costa,
como Mexcaltepec, el chile utilizado recibe el nombre de “camarén” por su
semejanza con los camarones consumidos en caldo por los costefios. Esto es
una broma, ya que el caldo de chile no es una comida considerada sabrosa, sino
hecha para provocar dolor.

El tabaco con cal y el caldo de chiltepin comparten, pues, una misma
propiedad: la de provocar dolor y quemazén. Hay que afiadir que, al ser tra-
gados, ambos purifican el cuerpo y le otorgan fuerza, como lo aclaran los partici-
pantes de la ceremonia. Ademds, el tabaco con cal adquiere un rol adicional
de proteccién del cuerpo, cuando se unta en las articulaciones y la nuca, lugares
por donde se cree que las enfermedades penetran en los huesos. La ingestiéon
del caldo de chile otorga también una proteccién, como lo precisaron los tla-
panecos. Es interesante que Aguilar y Giiemes (en este volumen) documen-
ten entre los nahuas de la Huasteca usos médicos del pequeno chile, llamado
pitzahchilli: sirve en particular contra el odio y las envidias y para prevencién
de los males. Otros usos ceremoniales comparables han sido documentados
en Oaxaca (Sault, en este volumen), donde el chiltepin protege y cura de la
envidia y del enojo. Long-Solis (1998) también menciona diversos usos de los
chiles en relacién con la proteccién espiritual. Dichas practicas profildcticas
acompanan casi siempre un uso medicinal, es bien sabido que desde la época
prehispdnica el tabaco con cal cura varias enfermedades (véase, por ejemplo, la
cura de los ojos por el picietl en Ruiz de Alarcén 1892: 201-202), mientras una
serie impresionante de males se alivian desde tiempos prehispdnicos hasta hoy
en dia con la ayuda del chiltepin (Aguilar-Meléndez, comunicacién personal).
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Los tamales de penitencia de los tlapanecos son de maiz crudo, es decir,
los granos —en lugar de ser hervidos con cal segtn el procedimiento de la nixta-
malizacién— son martajados en seco en el metate o, mds frecuentemente hoy en
dia, molidos en seco en el molino de mano. La harina asi obtenida se revuelve
con agua para preparar una masa con la que se rellenan los totomochtles, sin
anadir sal ni condimentos. Los tamales envueltos en las hojas de maiz se cuecen
al vapor en una olla. Aunque los tlapanecos no mencionaron la purificacién y
la proteccién en el caso de los tamales de maiz crudo, se puede conjeturar para
esta situacién especifica que “el empleo de harina no nixtamalizada se vincula
claramente con la transmisién de fuerza y vigor” (Mazzetto 2015: 160), como
ha sido puesto en evidencia en otras regiones. Mazzetto recuerda que en Oaxaca,
ciertos atoles de maiz crudo se preparan para “revivir o rehidratar enfermos”. En-
tre los mayas yucatecos este brebaje se preparaba y consumia “en varias ocasiones
rituales relacionadas con el ciclo agricola [...] pero también con [...] un ritual
contra los malos aires, la cosecha de la miel o la cacerfa. En particular, la toma-
ban los perros que iban a cazar venados en las montanas” (Gabriel 20006, citado
por Mazzetto 2015). Pienso que este detalle no se vincula tanto con “el concepto
de aumento de rendimiento” (ibidem) sino con la proteccién corporal, pues los
cazadores de venados y recolectores de miel necesitan protegerse de los malos
aires. De esa manera, los tamales de maiz sin nixtamalizar son considerados
como poco sabrosos, pues carecen de condimento y, por tanto, conforman una
comida de penitencia, ademds de trasmitir vigor y proteccion.

Para resumir, el tabaco con cal, el caldo de chiltepin y los tamales de
maiz crudo comparten un conjunto de propiedades que vinculan el dolor
con la transmisién de fuerza, la cura de los males y la proteccién contra las
malas influencias.

Antigiiedad
Ante los ojos de los tlapanecos, la triada de penitencia tiene otra caracteristica:
la de tener una gran antigiiedad. Los especialistas rituales comentan que todo
lo que utilizan durante sus ceremonias debe ser antiguo porque se destina a
seres antiguos; en efecto, las potencias naturales como ajku o San Marcos (que
ocupa los cerros y manda la lluvia), kumba (la tierra) o ajka (el sol), tienen
en comun el existir desde el principio del mundo (Dehouve 2007b: 50-51).
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Por consiguiente, es necesario darles inicamente productos tan viejos como
ellos. Es la razén por la cual en las ceremonias, en lugar de velas —un producto
reputado como reciente— se utilizan hilos torcidos de algodén blanco llamados
guma, hilo que representa el cuerpo del hombre que se ofrece a las potencias.
Es impresionante notar que, de esta manera, los especialistas rituales conservan
la memoria del origen de los productos utilizados durante las ceremonias. En
efecto, la investigacion comprueba que las velas son recientes porque han sido
importadas por los espanoles, mientras los mexicas confeccionaban objetos de
hilos llamados poton. En la region central del actual estado de Guerrero —de
lengua néhuatl-, a principios del siglo xvir un cura observé el uso de “hilos”
semejantes: “Con esto salia [el penitente] a su viaje, llevando para su primera
ofrenda copal, que es incienso de esta tierra, y unas madejas de hilo grueso
de algodén mal hilado, al modo del que se hace el pabillo, o algin pafiuelo
tejido de aquel género de hilo, que por esto llaman pozon: quiere decir poco
torcido, que a trechos descubre el algodén; asi lo he hallado yo en las ofrendas
de los montones de piedra” (Ruiz de Alarcén 1892: 134 y 140).

El tabaco con cal es evidentemente de origen prehispdnico (Sahagin
1950-1982, x, p. 140; Ruiz de Alarcén 1892, pp. 139 y 157). Pero lo mds
interesante es lo que dicen los especialistas rituales de los tamales de maiz cru-
do. Hacen notar que utilizan tamales cocidos al vapor en sus ceremonias, y no
tortillas tostadas en el comal, porque los primeros tienen mayor antigiiedad
que las segundas. Segtin Katz (este volumen), esta asercion estd comprobada
por la arqueologia (Fournier 1998):

La tortilla es una de las preparaciones més tardfas de la época prehispdnica. El
tamal, entre otras preparaciones, es bien anterior a la tortilla. En la Mixteca se
encuentran restos arqueoldgicos de comal en 400 a. C. (periodo Precldsico),
pero no se sabe si fue usado para cocer tortillas. La tortilla se generalizé en el

centro de México solo en el Poscldsico”.

Ademds, los tamales de penitencia de los tlapanecos son de maiz crudo, es decir,
no nixtamalizado, y es posible que el uso de maiz crudo sea anterior a la inven-
cién del tamal: “algunos platillos del pais mixteco que no requieren nixtama-
lizacién [...] pueden ser aun mds antiguos”. (Katz 2013: 41, 42), traduccion
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mia. Asi, los tlapanecos suman en sus rituales las dos maneras mds antiguas de
preparar el maiz: crudo, es decir, no hervido con cal, y en tamales, es decir, no
en tortillas.

En cuanto al chiltepin, se opone a los chiles cultivados de gran tamaro,
de la misma manera en que los tamales se oponen a la tortilla y el maiz crudo
se distingue del maiz nixtamalizado. En efecto, el chiltepin conserva la fama
de ser un chile antiguo. Como lo dijimos, Capsicum annuum var. glabriuscu-
lum (Dunal) Heiser & Pickersgill es identificado como el ancestro silvestre de la
especie Capsicum annuum L., cuyas variedades cultivadas son las mds utiliza-
das en México y en el mundo (Aguilar-Meléndez y Lira, en este volumen). De
esa manera, los rituales tlapanecos conservan la memoria de una historia de
muy larga duracién, pues la existencia del chiltepin es anterior al inicio de la
agricultura en México y se remonta a miles de afios.

Autoctonia

De manera general, en todo el México indigena los productos utilizados en
las ceremonias suelen ser de origen local. Es bien conocido que los especia-
listas rituales no sacrifican pollos de granja sino los llamados “de rancho”, y
no cocinan maiz hibrido, sino maiz criollo. Ahora bien, en Acatepec las hojas
verdes de tabaco, machacadas con cal, son producidas en los jardines de los
especialistas rituales que las preparan; el maiz molido para hacer los tamales
es criollo; y, sobre todo, el chiltepin se distingue de los chiles de gran tamano
y de diversos sabores utilizados para la preparacién de moles especiales que se
compran en los mercados. El chiltepin se concibe como un chile “de rancho”,
sencillo y adaptado a la tierra. El hecho que se pueda cosechar de manera se-
misilvestre refuerza este significado.

Palabras finales
Podemos resumir las razones que llevaron a los especialistas rituales tlapanecos
a incluir el chiltepin en sus comidas de penitencia. Considerado junto con los
otros dos elementos (el tabaco con cal y los tamales de maiz crudo) tiene las si-
guientes propiedades: es muy picoso, irrita la garganta, provoca dolor, purifica
el cuerpo, otorga proteccién, es muy antiguo, contempordneo de las potencias
naturales que nacieron al principio del mundo, y es un producto autéctono.
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A pesar de lo diferentes que pueden parecer el chile, el tabaco y los tamales ante
nuestros ojos, estdn lejos de constituir un grupo ecléctico, la “triada de peni-
tencia’ comparte, no una sola propiedad, sino un conjunto de propiedades
idéneas para la protecciéon de quien la ingiere. Su simbolismo es el resultado
de una construccién colectiva milenaria basada en varias técnicas de produc-
cién (recoleccion del tabaco y el chiltepin, cosecha del maiz) y transformacién
(mezcla del tabaco con cal, coccién del chiltepin en agua, molienda del grano
de maiz en seco antes de cocer los tamales al vapor). Afio tras ano, los rituales
que recurren a estos ingredientes mantienen la idea de la antigiiedad de estos
productos y estas técnicas, conformando una memoria viva del pasado material
de los pueblos indigenas.
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