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ANTECEDENTES HISTÓRICOS

Antes de la llegada de los españoles, los aztecas, que vivían en Tenochtitlán y otros lugares de Mesoamérica, eran poetas, pintores, astrónomos, cazadores y sobre todo agricultores. De esta última práctica obtenían productos vegetales de calidad, suficientes para alimentar a todos sus habitantes. Los sistemas agrícolas que utilizaron nuestros antepasados, estaban basados en la técnica del policultivo o multicultivo, es decir, sembraban semillas de especies diferentes en el mismo lugar y al mismo tiempo (o a diferentes tiempos), de acuerdo con el ciclo biológico de las plantas asociadas. Además de cultivar alimentos suficientes, éstos fueron de tipo orgánico y sus áreas de cultivo no eran extensas (Ortiz 1997).

Los antiguos mexicas practicaron las técnicas de riego, el terraceo y la agricultura. Desarrollaron la técnica del cultivo en chinampas, llamadas en náhuatl chinamitl, y al chile verde lo llamaban chilchotl, cultivado en chinampas de Xaltocan en el siglo XII (Alvarado, 1944). La técnica del cultivo en chinampas se desarrolló en aquellos lagos de agua dulce de poca profundidad y mucha vegetación (Rojas, 1993). Todas las prácticas agrícolas eran desarrolladas sin el uso de agroquímicos ni maquinaria, ya que sus implementos los elaboraban de maderas duras, como es el caso de la coa. El maíz, el camote, la calabaza, el amaranto, el jitomate y el chile, formaban parte de la dieta alimenticia prehispánica más importante, y fueron una fuente altamente nutritiva para nuestros antepasados (Ortiz 1997).

Históricamente, el chile en México ha desarrollado una gran tradición cultural, al formar parte fundamental de la dieta alimenticia, desde los primeros mexicas hasta nuestros días. Esto se puede comprobar con los restos arqueológicos de semillas de chile encontradas en el Valle de Tehuacán, Puebla, lo que permite datar su existencia ya entre los 7000 y 5000 años A.C.

Tanto los códices como los manuscritos elaborados por los aztecas y españoles, así como los restos fósiles encontrados, son fuentes fidedignas que demuestran que el cultivo y consumo del chile se remonta a la época prehispánica. El Códice Plancarte, el Códice Florentino, el Códice Badianus y el Códice Mendocino, entre otros, muestran cómo los mexicas cultivaron chiles y los consumieron al elaborar sus diferentes guisos de moles, conocidos como chilmolli o chilmole. También se sabe que los cultivos de chile fueron establecidos en chinampas, aunque el proceso incluía cultivar primero plántulas en almácigos (León, 1888). El tributo que se pagaba al rey Tezozómoc en el siglo XIV incluía frutos de chile y otros productos vegetales, además de algunos animales, entre ellos peces (Alvarado, 1944).

El chile también formó parte importante de la cultura ritual, en la que se consideraba a la diosa Tlatlauhqui Cihuatl Ichilzintli, deidad protectora de los cultivos de chile. También el chile fue y sigue siendo utilizado en rituales de tradición ancestral, en bien de sus cosechas, como en el caso de Pahuatlán, Puebla, las comunidades otomíes y Olinalá, Guerrero, así como muchos otros lugares de los estados que conservan sus tradiciones (Long-Solís 1998). Hay evidencias y testimonios que muestran el consumo de los frutos del chile, ya sean en forma individual o asociados con otros productos vegetales, para la elaboración de ciertos amuletos protectores contra algunos maleficios o fuerzas extrañas, como el mal aire o el mal de ojo. El chile también se encuentra representado en pinturas, en collares, en altares, o bien se utiliza para ofrendas como tributo a sus dioses (Durán 1967).
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