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El Chile
(Capsicum annuum)



¡Hola! Soy Tonantzin¡Hola! Soy Tonantzin

Soy de México y hoy te voy a hablar de Soy de México y hoy te voy a hablar de 
un regalo de mi país para el mundo:un regalo de mi país para el mundo:

El chile es uno de los cultivos El chile es uno de los cultivos 
originarios de México.originarios de México.

Es un alimento nutritivo, Es un alimento nutritivo, 
fuente de colorantes naturales fuente de colorantes naturales 
y compuestos utilizados en y compuestos utilizados en 
medicinas y maquillaje.medicinas y maquillaje.

EL CHILEEL CHILE

Culturalmente es un símbolo que da identidad a los Culturalmente es un símbolo que da identidad a los 
mexicanos.mexicanos.

¡Viva México!¡Viva México!

Pero igualmente forma Pero igualmente forma 
parte importante de parte importante de 
diversas culturas por su diversas culturas por su 
impacto en la gastronomía impacto en la gastronomía 
internacional.internacional.

El Chile
(Capsicum annuum)



¡Hola! Soy Tonantzin¡Hola! Soy Tonantzin

En México se utiliza la palabra “En México se utiliza la palabra “chilechile”, del ”, del 
náhuatl “náhuatl “chillichilli” o “” o “xillixilli”,  para referirse ”,  para referirse 
a todo fruto clasificado dentro del a todo fruto clasificado dentro del 
género género CapsicumCapsicum. Su nombre científico . Su nombre científico 
es es CapsicumCapsicum  annuumannuum, pero la especie , pero la especie 
tiene muchas variedades.tiene muchas variedades.

En México el chile tenía un carácter sagrado para En México el chile tenía un carácter sagrado para 
algunos grupos culturales, te voy a mencionar algunos algunos grupos culturales, te voy a mencionar algunos 
ejemplos:ejemplos:

Los Los mexicasmexicas lo entregaban como ofrenda a la diosa de  lo entregaban como ofrenda a la diosa de 
la subsistencia la subsistencia ChicomecóatlChicomecóatl, también lo quemaban en , también lo quemaban en 
fogatas y creían que el humo irritante que genera los fogatas y creían que el humo irritante que genera los 
protegía de las cosas malas. Los mayas lo veían como protegía de las cosas malas. Los mayas lo veían como 
un instrumento para encontrarse con los dioses.un instrumento para encontrarse con los dioses.

En el valle de México los En el valle de México los 
chiles se sembraban en chiles se sembraban en 
chinampaschinampas, un método , un método 
de siembra que es una de siembra que es una 
aportación de México a aportación de México a 
la agricultura del mundo.la agricultura del mundo.

En Sudamérica lo llamaban “En Sudamérica lo llamaban “ajíají”, término que los ”, término que los 
españoles adoptaron y usan desde la época colonial españoles adoptaron y usan desde la época colonial 

hasta la actualidad.hasta la actualidad.



En México toda la comida En México toda la comida 
tradicional lleva chile, te voy tradicional lleva chile, te voy 
a contar algo sorprendente: a contar algo sorprendente: 
el el MoleMole se prepara con cuatro  se prepara con cuatro 
tipos de chile.tipos de chile.

Bueno, después de toda esta historia te voy a explicar Bueno, después de toda esta historia te voy a explicar 
cómo puedes cultivarlo en casa, puede ser en tu jardín cómo puedes cultivarlo en casa, puede ser en tu jardín 
o en una maceta, así podrás disfrutar de su riquísimo o en una maceta, así podrás disfrutar de su riquísimo 
sabor.sabor.

El chile tiene colores muy llamativos El chile tiene colores muy llamativos 
y hay más de 50 tipos. Algunos son y hay más de 50 tipos. Algunos son 
el Serrano, jalapeño, poblano, chile el Serrano, jalapeño, poblano, chile 
de árbol, morita, chile ancho, etc.de árbol, morita, chile ancho, etc.

1. Lo primero que necesitas es 1. Lo primero que necesitas es 
ponerte unos guantes.ponerte unos guantes.

2. Después necesitas abrir un chile 2. Después necesitas abrir un chile 
con mucho cuidado, para extraer con mucho cuidado, para extraer 
las semillas que tiene dentro, o bien las semillas que tiene dentro, o bien 
puedes comprarlas en un vivero.puedes comprarlas en un vivero.

3. En una maceta agrega tierra 3. En una maceta agrega tierra 
mezclada con un poco de abono mezclada con un poco de abono 
orgánico. Llénala hasta la mitad.orgánico. Llénala hasta la mitad.



4. Dispersa las semillas del 4. Dispersa las semillas del 
chile con mucho cuidado en la chile con mucho cuidado en la 
superficie.superficie.

5. Vuelve a agregar un poco más de 5. Vuelve a agregar un poco más de 
la mezcla y compacta con tus manos la mezcla y compacta con tus manos 
ligeramente la superficie.ligeramente la superficie.

6. Rocía la maceta con un poco de 6. Rocía la maceta con un poco de 
agua. Colócala en un lugar en donde agua. Colócala en un lugar en donde 
le dé el sol (25ºC), pero que tenga le dé el sol (25ºC), pero que tenga 
periodos de sombra.periodos de sombra.

7. Riega cada tercer día o cuando al 7. Riega cada tercer día o cuando al 
introducir un palo de madera en la introducir un palo de madera en la 
maceta, éste salga seco.maceta, éste salga seco.

8. Cuando la planta ya tenga sus 8. Cuando la planta ya tenga sus 
frutos, los puedes cosechar y guisar frutos, los puedes cosechar y guisar 
con la inmensa variedad de deliciosos con la inmensa variedad de deliciosos 
platillos que existen en la actualidad.platillos que existen en la actualidad.

¡México ha regalado muchas cosas ¡México ha regalado muchas cosas 
al mundo, y sin duda el al mundo, y sin duda el chilechile es una  es una 
de las más deliciosas!de las más deliciosas!
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#ElSueloEsVida


