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Flashcards



¢Como es el chile guajillo y para qué
se utiliza?

Es un chile seco, alargado y de color
rojo brillante, con sabor ligeramente
dulce y notas frutales. Se usa en
salsas, adobos, moles sencillos y
caldos.

¢Cudl es el nivel de picor del chile de
arbol y en qué se usa?

Es muy picante y tiene un sabor
fuerte. Se emplea en salsas picantes,
aceites, vinagres y para dar un toque
intenso a guisos.

;Cémo se utiliza el chile serrano en
la cocina?

Se usa en salsas frescas, guacamole
y platillos cotidianos. Puede
consumirse crudo o cocido.

¢Qué es el chile chiltepin y cémo se
usa?

;Qué caracteristicas tiene el chile
ancho?

Es el chile poblano seco, ancho, de
color oscuro, con sabor dulce,
ahumado y ligeramente afrutado. Su
picor es bajo.

:Qué diferencia al chile jalapefio de
otros chiles?

Es de tamano mediano, color verde
oscuro que puede tornarse rojo al
madurar, con pulpa gruesa y sabor
fresco. Su picor es medio.

Describe el chile habanero y su uso
principal.

Es pequeno, redondeado, de color
verde que cambia a naranja o rojo al
madurar. Es extremadamente
picante y se usa en salsas,
encurtidos y con pescados o
mariscos.



RESPUESTA

Es un chile muy pequeno y redondo,
de color rojo intenso al madurar, con
picor muy alto. Se usa seco o fresco

en salsas, machacado con sal o con

mariscos y carnes.

PREGUNTA

iQué distingue al chile Anaheim y
cdmo se utiliza?

RESPUESTA

Es largo, de tamano mediano y color
verde brillante, con sabor suave y

PREGUNTA

;Qué caracteristicas tiene el chile
glero y dénde es comun?

RESPUESTA
Es de color amarillo palido, tamafio
mediano y sabor suave. Es comun en
el norte de México y se usa en
salsas, escabeches y guisos.

PREGUNTA
:Qué es el chile X'catik y en qué
platillos se emplea?

RESPUESTA

Es un chile alargado de color verde
claro, con sabor ligeramente dulce y

picor medio. Se usa en rellenos,
salsas y guisos.

picor bajo. Se usa asado, en rajas,
relleno o en salsas suaves.

Resumen: Variedades de Chiles en México y sus Usos
Culinarios

Nivel: secundaria

* México cuenta con una amplia variedad de chiles, cada uno con caracteristicas
Unicas en sabor, picor y usos culinarios.

* Los chiles secos como el guaijillo, ancho y de arbol son esenciales para preparar
salsas, moles y adobos tradicionales.

* Chiles frescos como el jalapefio, serrano y gliero son comunes en salsas, tacos y
guisos cotidianos, aportando frescura y diferentes niveles de picor.

* Chiles regionales como el chiltepin, habanero, x’catik y simojovel destacan por su
intensidad de picor y su relevancia en la cocina local.



* Algunos chiles, como el chile dulce y el Anaheim, tienen un sabor suave y son
ideales para platillos que no requieren mucho picante.

Mapa Conceptual

Chiles de México

Chile Guajillo

Chile seco, alargado, color rojo brillante Sabor ligeramente dulce con notas frutales

Nivel de picor bajo a medio Usos: salsas, adobos, moles sencillos, caldos

Chile Ancho

Chile poblano seco, ancho, color oscuro Sabor dulce, ahumado y ligeramente afrutado

Nivel de picor bajo Usos: moles, salsas espesas, rellenos, enchiladas

Chiles Picantes
{'hijos': ['Pequeno, delgado, color rojo intenso', '‘Muy picante y sabor fuerte', 'Usos: salsas

picantes, aceites, vinagres, guisos'], 'concepto': 'Chile de Arbol'}

{'hijos": ['Muy pequefio y redondo, color rojo intenso', 'Picor muy alto y sabor intenso', 'Usos: seco
o fresco en salsas, mariscos, carnes'], 'concepto': 'Chile Chiltepin'}

{'hijos": ['Pequeno, redondeado, color verde a naranja/rojo', 'Extremadamente picante y
aromatico', 'Usos: salsas, encurtidos, pescados, mariscos'], 'concepto': 'Chile Habanero'}

{'hijos': ['Pequeno, redondo/ovalado, color verde brillante a rojo', 'Picor intenso y aroma marcado’,
'Usos: tradicional de Simojovel, Chiapas'], '‘concepto': 'Chile Simojovel'}

Chiles Suaves

{'hijos': ['Color amarillo palido, tamafio mediano', 'Sabor suave', 'Usos: fresco en salsas,
escabeches, guisos'], 'concepto': 'Chile Guero'}

{'hijos': ['Largo, tamafno mediano, color verde brillante', 'Sabor suave y picor bajo', 'Usos: asado,
en rajas, relleno, salsas suaves'], 'concepto': 'Chile Anaheim'}

{'hijos': ['Pequefio/mediano, color verde o rojo', 'Sabor suave y casi sin picor', 'Usos: guisos,

sofritos, caldos'], 'concepto': 'Chile Dulce'}

Chiles de Picor Medio

{'hijos': ['Mediano, color verde oscuro a rojo al madurar', 'Pulpa gruesa, sabor fresco y herbaceo',
'Usos: fresco, escabeche, salsas, tacos, carnes asadas'], ‘concepto': 'Chile Jalapefio'}

{'hijos': ['Pequefio, alargado, color verde brillante', 'Picor mas alto que el jalapefio, sabor intenso',
'Usos: salsas frescas, guacamole, crudo o cocido'l], 'concepto': 'Chile Serrano'}

{'hijos': ['Alargado, color verde claro', 'Sabor ligeramente dulce, picor medio', 'Usos: rellenos,
salsas, guisos tipicos'], 'concepto': 'Chile X'catik'}
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