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Es una especialidad
culinaria de la
Ciudad de Puebla.
Consiste en una salsa, hecha con una gran variedad
de ingredientes, donde destaca la mezcla perfecta
entre el chocolate y el chile; la cual es vertida sobre
piezas de guajolote o pavo. Este platillo es uno de los
mas representativos de nuestro pais.

Una version ubica al origen del mole poblano en el
Bx-Convento de Santa Rosa, en la Ciudad de Puebla,
cuando una monja molié diferentes chiles y otros condi-
mentos juntos en un metate. Estas monjas mantenian un
vato de silencio, pero cuenta la historia que el aroma de los
ingredientes que la monja molia era tan agradable que la
madre superiora rompi6 el silencio y dijo: "Hermana, jqué
bienmole!". Todas las monjas echaronareiryla corrigieron:
"Se dice: jqué bien muele!, hermana’; y es por ello que se
llamé mole a este platillo.
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Es una bebida originaria de la
Sierra Nororiental, se disfruta
todo el afio en los locales y mercados regionales y
ambulantes. Esta hecha de maiz seco y piloncillo.

Los chiles en nogada
llevan méas de 190 afios
de tradicion; y desde
entonces, las familias poblanas se congregan durante
los meses de julio, agosto y septiembre a degustar este
manjar barroco; el cual dado sus ingredientes de
temporada, solo es degustado en ese tiempo.

Su origen se remonta a la época de la independencia
(1821), cuando Agustin de lturbide emperador de
Mexico, visita Puebla para celebrar su cumpleafios y
sus partidarios lo reciben con un gran banquete. Las
Madres Contemplativas Agustinas, contagiadas por el
fervor de la independencia, es que crean este platillo
con los colores de su bandera, la cual ese mismo afio
habia sido creada.
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4 W Durante los siglos XVI
d y XVII, algunos
conventos de Puebla
eran verdaderas fabricas, y las monjas competian
en ingenio y dedicacion para preparar y ofrecer a la
sociedad poblana y a los extranjeros los mejores
dulcesy galletas que habia en la ciudad, con originales
formas y presentaciones. Combinaron las recetas e
ingredientes autoctonos de Puebla y México extraidos
por los espafioles creando asi una granvariedad de dulces.
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Las chalupas sonuntipo &%
de antojito mexicano |
tradicionales de la ciudad
de Puebla: son unas
pequefas tortillas de maiz S
fritas en manteca de cerdo que se bafnan con salsa
verde o roja y se acompafan con cebolla y carne
deshebrada de res, puerco o pollo. Generalmente se
sirven cinco o seis en un plato de talavera.

Su nombre proviene de los barcos o canoas que los
aztecas usaban para navegar en los canales de la
capital de la anigua Tenochtitlan, ahora Ciudad de México;
los cuales eran armados en el barrio de los carpinteros,
hoy barrio de San Crist6bal.

Durante varios afios la
ciudad de Tehuacéan
ha sido parte de la tradicional “Matanza”, una
costumbre que forma parte del patrimonio cultural no
solo de Tehuacan, sino de una buena parte del sureste
poblano y de las Mixtecas de otros estados colindan-
tes, como Guerreroy Oaxaca.

De dicha “Matanza” se extrae del chivo el espinazo y
las caderas, ingredientes con los cuales se prepara el
Mole de Caderas, el cual se consume principalmente
durante los meses de octubre y noviembre, que es la
temporada de la matanza.

Entre las bebidas
tradicionales de Puebla,
estan las sidras de s’
Zacatlan, anualmente se elaboran mas de un millon
de botellas al afno, las cuales en su mayoria,
se comercializan en época decembrina.

Es una industria 100% tradicional de la cual dependen
cerca de 200 familias del municipio.

Del nahuatl azcatl, hormiga,
y mol, guiso; los escamo-
les son la hueva de la
hormiga Liometropum
| apiculatum. Los cuales se
preparan de mdltiples maneras: fritos con mantequillay
epazote, con huevo, con salsas, en mixiote, con barba-
coa, en gorditas, en tortillas, entre otras.
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El escamol se cosecha cada afio, en la temporada de
cuaresma. Las hormigas construyen sus nidos bajo la
tierra, a varios metros de profundidad, para hallarlos,
los recolectores siguen el camino de las hormigas.
Estas hormigas son sumamente agresivas y solo se
reproducen en esa época del afio.

Estos factores hacen dificil su explotacion y convierten
a los escamoles en un platillo muy preciado, y suma-
mente caro, tanto 0 mas que el famoso caviar.




