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La riqueza gastronómica que caracteriza a nuestra ciudad es, sin lugar a dudas, un 
legado patrimonial extraordinario que nos diferencia de otras ciudades del país y del 
mundo.

El mestizaje que caracteriza a la cultura nacional, fue particularmente generoso 
con la gastronomía poblana. Su privilegiada ubicación geográfica hizo de la ciudad 
de Puebla un crisol donde se refleja no solamente el orgullo e influencia de nuestro 
enorme pasado prehispánico, sino también la rica combinación de olores, sabores y 
colores de distintas culturas que constituyen un mosaico extraordinario y único.

No es sorpresa que Puebla haya sido nombrada Capital Gastronómica de 
Iberoamérica para el periodo 2022-2023, referencial estandarte y encomienda que 
ha tenido su sede en ciudades de otros países y que, en esta ocasión, recibimos en 
nuestra ciudad con orgullo, conscientes de la responsabilidad que tal honor conlleva.

La publicación que tienes en tus manos es el inicio de una serie de actividades que 
el gobierno de la ciudad impulsa para proyectar la riqueza gastronómica poblana, 
misma que hoy se presenta ante el mundo como la orgullosa Cocina de México.

En este suculento catálogo, te deleitarás con la leyenda y tradición de los procesos 
culinarios poblanos que conforman la diversidad de los platillos, fruto del ingenio y 
creatividad de los habitantes de esta gran ciudad.

Estamos muy orgullosos de ser poblanos. Te invito a conocer nuestra gastronomía a 
través de estas páginas y a disfrutar del enorme e histórico menú que la Cocina de 
México tiene preparada para ti.

¡Muy buen provecho!

Eduardo Rivera Pérez
Presidente Municipal de Puebla

2021-2024
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-Marzo - Abril
“Comamos Pues,
En gracia de Dios,
aunque no sea más
que para no ser
culpables del delito
de no comer”
Prólogo del Manual del
cocinero y cocinera,
Puebla 1849. p.3
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4 poniente entre 11 y 13 

4 poniente entre 11 y 13 norte
Lunes a domingo: 8:00 - 19:00 h
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4 poniente entre 11 y 13 
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El Archivo Histórico del Ayuntamiento de Puebla guarda entre sus documentos la memoria de más 
de cuatro siglos de historia, arte y cultura de la ciudad. La exposición “Memorias del Buen Comer“ 
mostró por primera vez documentos que permiten acercarnos a la historia gastronómica poblana, 
a partir de información que registra los usos, costumbres, ingredientes y prácticas culinarias desde 
1601 hasta 1931. Durante meses, la curadora de la exposición, Lilia Martínez y Torres, revisó cientos 
de libros de Cabildo y expedientes para ubicar los documentos que aquí presentamos y que son un 
primer acercamiento a una historia que aun está por escribirse, pero que gracias a este esfuerzo 
empieza a ver la luz. 



AGMP. Expedientes, vol. 228, fol. 18r.

1601. Año del registro del sello o “pintadera” perteneciente a Diego Llorente. Libro con “pinta-
deras” hasta el año 1631, quedando registradas un total de 113. Trata sobre: 
Expedientes relativos al gremio y oficio de panadería. (varios años). 
Debido a los abusos que algunos panaderos y revendedores de pan cometían, las autoridades es-
tablecieron los sellos o “pintaderas” con las que se marcaba a cada pan, esto, para regular su peso, 
calidad, precio fijo y distribución. Además, a los panaderos y revendedores se les obligaba a publi-
car las cantidades de pan que ofrecían por cada unidad o fracción monetaria. Aunque fue en 1594 
cuando se hizo pública la primera ordenanza que indicaba como obligatoria la matrícula o registro 
para la venta y distribución del pan, fue hasta 1601 que se llevó a cabo.
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AGMP. Actas de Cabildos, vol. 34, fol. 276v.

1696. Se muestra la lista de gastos y prevenciones para el banquete del virrey José Sarmiento 
y Valladares, destacando la preferencia de los “Dulces de las Mojas” por su notable sabor y gran 
variedad. El documento trata sobre la: Memoria y Relación Jurada de Gastos que hizo La Comisión, 
en la Muy Noble y Muy Leal Ciudad de los Ángeles.

Se detalla el recibimiento y hospedaje del Excelentísimo Conde de Moctezuma, 32° Virrey de la Nue-
va España y las personas de su asistencia. En la comitiva de 235 personas, estaba su esposa e hijo, y 
entre otros, doce reposteros, dieciséis cocineros y criados de cocina. Sin embargo, para el banquete, 
se preferían los “Dulces de las Mojas”, tales como: cajetas de dulce, dulce de coco, cajetitas de cane-
la, turrones de Oaxaca, cacao confitado, bocadillos de durazno, alcorzados, alfeñiques, pastillas de 
vaca, biznaga de Querétaro, albérchigos de México, pastillas de ámbar, ollas de conserva de olores 
y diversas frutas, tejocotes cubiertos entre otros.
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AGMP. Cuentas, vol. 1.

1746. Documento que evidencia la gran variedad de alimentos servidos a los Virreyes en los 
banquetes. También, el cuidado y la atención que se ponía en preparar la mesa. Se muestra:
La cuenta de lo gastado en la Ciudad de la Puebla, en el recibimiento del Excelentísimo Juan Francisco 
de Güemes, 41° virrey de la Nueva España. 

Se detalla el uso de: “Palitos de dientes, flores, frutas, dulces y varias menudencias para la mesa. 
Para las suculentas viadas están enlistados 62 carneros, 10 terneras, 6 venados, 10 docenas de 
conejos, 400 pichones, 1500 pollas, 200 gallinas, 35 cabritos, 50 cochinitos, 100 capones, 48 gua-
jolotes, 262 sartas de bobo ahumado y de atarraya, 200 sartas de mojarra. Aparte de los fideos, 
verduras, quesos, frutas, especies, vinos y el infaltable cacao para preparar en chocolate.
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AGMP. Cuentas, vol. 25, fol. 89v - 90r.

1805. Libro donde se muestra un menú diario: Desayuno, A medio día y Cena de la no-
che, donde se aprecia lo completa y compleja que era la cocina virreinal.

Cuenta de Cargo y data de los gastos erogados en el tiempo que estuvo en esta Ciudad La Real Expedi-
ción de la Vacuna. Como ejemplo, se presenta lo servido el día 29 de septiembre: Desayuno: molletes, 
pan, leche, mantequilla y café. A medio día: pan, dos sopas, puchero con verduras y gallina, principio 
de pechuguita, principio de ternera claveteada, principio de higaditos, fritura de costillitas, asado 
de pollo, asado de carnero, ensalada cruda, como postre un plato de frutas. Cena de la noche: pan, 
ensalada cocida, dos guisados, asado de pollo, plato de frijoles y asado de carnero.
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AGMP. Cuentas, vol. 56.

1822. Documento que muestra lo ofrecido a Agustín de Iturbide donde se incluye el pul-
que y las tortillas enchiladas, como platillos representativos de la gastronomía mexicana; 
con cuenta de los gastos que se han hecho en Palacio para la familia de S.M.I. Agustín de 
Iturbide desde el día 4 de diciembre hasta el día 12 del mismo.
El documento muestra los alimentos que se compraron durante los días que duró la visita 
y su costo. En días 4 y 5 se consumió lo siguiente: Día 4: Carnero, pollo, carne de puerco, 
pan, chocolate, postre, pulque, conserva y fruta, tortillas enchiladas, huevos, sesos y cho-
rizos y vino. Día 5: Carnero, chocolate, pan, leche, tortillas enchiladas, pollos, gallinas, 
postre, pulque, pichones, vino, café, carne de puerco, fruta y conserva.
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AGM. Disposiciones Municipales, vol. 5, fol. 32r, 1886.

1886. Los molotes y chalupas que todavía seguimos consumiendo en los zaguanes de 
las casas se degustaban ya en la Puebla del siglo XIX, demostrándose la permanencia en 
el gusto poblano por esta clase de antojitos mexicanos en el bando que se muestra y que 
a la letra dice:
Manuel Aragón, Jefe Político del Distrito de Puebla, por ministerio de la ley, Hace saber: Que 
en virtud del ocurso presentado por varias expendedoras de los comestibles que vulgarmente 
se conocen con el nombre de molotes, chalupas, etc.; el P. Ayuntamiento de esta Capital, 
con fecha 12 del presente, comunicó a esta Jefatura los Acuerdos siguientes: “1°. Son libres 
las concursantes para expender en el lugar de propiedad privada que más les acomode, los 
comestibles á que en su ocurso se refieren.” “2°. Se prohíbe su confección en los quicios de las 
puertas que comunican con la vía pública, y orillas de las banquetas.” 
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AGM. Expedientes, vol. 424, fol 280r.

1901. Menú ofrecido en el banquete con que se agasajó al presidente Porfirio Díaz en 
su visita a Puebla, preparado por “un cocinero cordón blue” y para 250 personas, el que se 
sirvió en el Palacio Municipal. El documento que se exhibe trata sobre: 
La comisión especial nombrada para el arreglo de las fiestas en honor del Señor Presi-
dente de la Republica; y en él se estipula que el Señor Giacopello, dispondrá el banquete 
siendo por su cuenta el adorno de las mesas del mejor gusto posible. Que en el servicio 
de mesa habrá cristal, porcelana, cubiertos, servilletas y demás accesorios de la mesa de 
la mejor calidad posible. Que el cocinero será un cordón blue y la mesa será servida por 
treinta meseros bien vestidos. 
El menú, desde el idioma hasta los platillos, presenta una clara orientación francesa, de-
bido a que, durante el Porfiriato, los profesionales gastronómicos de Cordón Blue entre 
otros, llegaron a nuestro país.
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AGM. Disposiciones Municipales, vol.  2, fol. 78v - 79r.

1918.   Inventario de la Casa antigua del Rastro, detallando cada una de sus secciones, 
como de la Casa Empacadora. Esto da cuenta del orden que se tenía en un inmueble tan 
importante para la ciudad, como era el Rastro, lo que se puede apreciar muy bien en el: 
Inventario general de los bienes muebles e inmuebles del Municipio de Puebla Capital del 
estado del mismo nombre, formado por el presidente Municipal. 
En el documento se inventaría desde la Administración, el Pesadero, el Matadero, los Ca-
rros Repartidores y la Casa Empacadora con sus diferentes departamentos, como el primer 
patio, Departamento de Reses, Departamento de Vísceras de Reses, Departamento de Car-
neros, Departamento de Pieles y Departamento de Cerdos.  
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AGMP. Expedientes, vol. 858, fol. 406r.

1931.  Menús conmemorativos que presentaron diversos hoteles y restaurantes, relati-
vos al: 
Programa de los concursos para celebrar el IV Centenario de la fundación de la ciudad de 
Puebla y todos sus relacionados. 
El menú del Restaurant Morelos con su “servicio a la carta”, muestra los alimentos que se 
ofrecían en los restaurants: Desayunos, Sopas, Huevos, Platillos diversos y Cervezas. En el 
desayuno se nota que el chocolate todavía era un alimento indispensable para empezar 
el día. Que las sopas eran aguada y seca. Los huevos con una gran diversidad de comple-
mentos y preparaciones, siendo la carne el alimento principal, más los frijoles y el dulce o 
postre; y como complementos la cerveza, junto al Agua de Tehuacán y el vino tinto.
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Emblemático, tradicional y contemporáneo. Así es el Chile en Nogada, platillo  tradicional de la 
cocina poblana, con personalidad inigualable y una variada y rica mezcla de ingredientes que sólo 
se conjugan, de forma natural, entre julio y septiembre.

Sin lugar a dudas existen sabores y texturas inolvidables en la cocina mexicana, bocados deliciosos 
que el tiempo  convierte en manjares. Sin embargo, son pocos aquellos cuya historia permanece 
vigente en la memoria de quienes los preparan, comen y disfrutan. Por estas razones, la vida y 
leyenda de los Chiles en Nogada ha traspasado el paladar y se ha convertido en un representante 
de la gastronomía poblana y nacional que combinar sabores y olores con una vistosa presentación. 
Esta galante presencia es el resultado de ingredientes combinados de forma perfecta. El rojo de la 
granada salta a la vista, sobre el  blanco de la nogada, que cubre el capeado  que abraza al verdor 
de la torneada figura del  chile poblano con su inimitable y curveada punta.  

Pero ¿qué hace de este platillo un hito de la gastronomía? La respuesta va más allá de las leyendas. 
El Chile en Nogada es resultado de la mezcla de productos endémicos con los traídos desde Europa 
y Asia desde la conquista: el chile poblano, los frutos y la carne de res y de puerco provenientes de 
Europa, la granada y la nuez de Castilla, que aunque son productos asiáticos, llegaron en barcos 
españoles a la Nueva España, además del jerez, la leche, el queso de cabra que dan la textura tan 
especial a la nogada.

Hablar de la preparación del Chile en Nogada resulta complejo, en especial por la ardua labor de 
varios días para pelar y picar la fruta para el relleno y limpiara la nuez, elemento clave para prepa-
rar la famosa salsa. Otro reto es asar, limpiar y desvenar los chiles para rellenarlos y capearlos, sin 
que se salga su relleno y pierdan la forma. Por último, se desgrana la granada, casi al momento de 
servirlos, para que no pierda su frescura. Así es como este tradicional platillo toma su forma y color.
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            esde �nales de Julio hasta mediados de Septiembre, la gastronomía Poblana recibe al emperador 
de los platillos, el Chile en Nogada. 

Ingredientes de primera calidad provenientes de geografías y climas particulares como Calpan, San 
Martín Texmelucan y Tehuacán, les otorgan sabores, olores y texturas tan propios que hacen del Chile 
en Nogada un platillo exquisito. En el buen hacer del chile se combinan magní�camente su contenido 
interior con el exterior que en suma son encuentros llenos de sabor. 

D

EL CHILE POBLANO
Conocido también como “chile de tiempo”, por ser 
cultivado solo una temporada del año, con un 
diámetro de 8 a 15 cm de largo, color verde obscuro 
con piel brillante y elástica perfecta para el relleno, 
además de olor herbal y sabor ligeramente agrio 
que lo distingue de otros chiles. 

EL CAPEADO 
El chile es sumergido en harina y huevo batido
para después ser freído en aceite. 

EL RELLENO
Durazno criollo, manzana panochera, pera de 
leche, plátano macho, almendras, pasas, carne de 
res y carne de puerco. Todo en conjunto freído con 
jitomate, ajo, cebolla, sal, pimienta y canela. 

LA NOGADA Y EL TOQUE FINAL
Preparada con nuez de Castilla, leche, crema, queso 
de cabra, azúcar y jerez. Como complemento y 
adorno, granada y perejil, lo cual muestra un platillo 
con colores de tradición. 

temp�ada de

De la �or al chile para cultivarse. 

Patrimonio 
Cultural
Inmaterial

Organización
de las Naciones Unidas

para la Educación
la Ciencia y la Cultura

Cocina Tradicional Mexicana:
cultura comunitaria, ancestral y viva.

Sin embargo, cuando un Chile en Nogada llega a la mesa es imposible no pensar en la leyenda, 
que nos traslada al final de la Independencia, describiendo la visita de Agustin de Iturbide a 
Puebla en su camino a Veracruz, coincidiendo con la celebración de su santo, el 28 de agosto. Por 
esta razón, la tradición popular ha dicho que las monjas del convento agustino de santa Mónica 
le sirvieron el tradicional platillo, decorándolo con los colores de la bandera trigarante: verde, 
blanco y rojo. Aunque poco hay de cierto en esto, porque Iturbide visitó la ciudad de Puebla entre 
el 2 y 5 de agosto de 1821, además de que hasta la fecha no se ha encontrado algún documento 
que narre lo ofrecido en los banquetes en esta ciudad. 

Al sumergirse en la historia de la gastronomía mexicana, podemos descubrir que la primera 
mención a la nogada, que podría ser el antecedente de la actual, está descrita en el libro de 
cocina de un fraile, Gerónimo de San Pelayo, elaborado hacia 1780. 

La presencia de esta salsa a base de nuez para acompañar pollo o pescado, no resulta ajena en 
los manuales de cocina  hasta el siglo XIX, al igual que los chiles rellenos con una gran variedad 
de picadillos e ingredientes.   

Una importante mención de chiles rellenos en Nogada aparece en el Nuevo Cocinero Mexicano en 
forma de diccionario, impreso en 1909, donde se dice que a los chiles desvelados se les debe rellenar 
con picadillo de carne de puerco, cubrir con nogada y adornar con granos de granada. 

Sin lugar a dudas el Chile en Nogada desborda y despierta pasiones, tanto que es probable que 
varias familias poblanas se peleen por la autoría o pertenencia de la receta original, así como por 
defender la idea de fueron las monjas agustinas quienes cocinaron por primera vez dicho manjar. 
Aunque sin importar si fueron los ángeles, las monjas o las familias más antiguas de la ciudad 
los creadores de este inigualable platillo, los poblanos y visitantes no pueden evitar elogiar la 
creación de los Chiles en Nogada y esperar con ansia que comience la temporada.

85



Ingredientes de primera calidad provenientes de 
geografías y climas particulares como Calpan, 
San Martín Texmelucan y Tehuacán, les otorgan 
sabores, olores y texturas tan propios que hacen 
del Chile en Nogada un platillo exquisito. En el 
buen hacer del chile se combinan magníficamente 
su contenido interior con el exterior que en suma 
son encuentros llenos de sabor.
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����������������

            esde �nales de Julio hasta mediados de Septiembre, la gastronomía Poblana recibe al emperador 
de los platillos, el Chile en Nogada. 

Ingredientes de primera calidad provenientes de geografías y climas particulares como Calpan, San 
Martín Texmelucan y Tehuacán, les otorgan sabores, olores y texturas tan propios que hacen del Chile 
en Nogada un platillo exquisito. En el buen hacer del chile se combinan magní�camente su contenido 
interior con el exterior que en suma son encuentros llenos de sabor. 

D

EL CHILE POBLANO
Conocido también como “chile de tiempo”, por ser 
cultivado solo una temporada del año, con un 
diámetro de 8 a 15 cm de largo, color verde obscuro 
con piel brillante y elástica perfecta para el relleno, 
además de olor herbal y sabor ligeramente agrio 
que lo distingue de otros chiles. 

EL CAPEADO 
El chile es sumergido en harina y huevo batido
para después ser freído en aceite. 

EL RELLENO
Durazno criollo, manzana panochera, pera de 
leche, plátano macho, almendras, pasas, carne de 
res y carne de puerco. Todo en conjunto freído con 
jitomate, ajo, cebolla, sal, pimienta y canela. 

LA NOGADA Y EL TOQUE FINAL
Preparada con nuez de Castilla, leche, crema, queso 
de cabra, azúcar y jerez. Como complemento y 
adorno, granada y perejil, lo cual muestra un platillo 
con colores de tradición. 

temp�ada de

De la �or al chile para cultivarse. 

Patrimonio 
Cultural
Inmaterial

Organización
de las Naciones Unidas

para la Educación
la Ciencia y la Cultura

Cocina Tradicional Mexicana:
cultura comunitaria, ancestral y viva.
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            esde �nales de Julio hasta mediados de Septiembre, la gastronomía Poblana recibe al emperador 
de los platillos, el Chile en Nogada. 

Ingredientes de primera calidad provenientes de geografías y climas particulares como Calpan, San 
Martín Texmelucan y Tehuacán, les otorgan sabores, olores y texturas tan propios que hacen del Chile 
en Nogada un platillo exquisito. En el buen hacer del chile se combinan magní�camente su contenido 
interior con el exterior que en suma son encuentros llenos de sabor. 

D

EL CHILE POBLANO
Conocido también como “chile de tiempo”, por ser 
cultivado solo una temporada del año, con un 
diámetro de 8 a 15 cm de largo, color verde obscuro 
con piel brillante y elástica perfecta para el relleno, 
además de olor herbal y sabor ligeramente agrio 
que lo distingue de otros chiles. 

EL CAPEADO 
El chile es sumergido en harina y huevo batido
para después ser freído en aceite. 

EL RELLENO
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La necesidad de definir lo nuestro, aquello que nos represente, que nos caracteriza y que 
nos de identidad, ha sido una constante en México desde la consumación de la Indepen-
dencia.

Esto ha motivado la creación de obras arte, leyendas, fiestas y bailes que hoy viven en 
nuestra memoria como recuerdos de un México lleno de colores, lentejuelas, tipos popu-
lares, canciones, personajes y platillos. Todo esto buscando reafirmar lo que hoy llamamos 
identidad nacional. En este contexto, el Chile en Nogada y Mole Poblano encabezan la 
lista de platillos de la gastronomía poblana que han logrado posicionarse en la memoria, 
corazón y paladar de México. 

Hablar del Chile en Nogada resulta siempre una buena oportunidad para comprender  la 
forma en la que los imaginarios colectivos y populares han contribuido a enaltecer el 
sabor, color y forma de un platillo que hoy identificamos como símbolo nacional. Cuando 
llega a la mesa es imposible dejar de pensar en la leyenda que nos traslada al final de la 
Independencia en 1821. Según las leyendas, acuñadas con el paso de los años, el día en 
que Agustin de Iturbide visitó Puebla en su camino a Córdoba, Veracruz, para firmar los 
tratados de la Independencia de México, coincidió con la celebración de su santo, el 28 de 
agosto. Por esta razón, la tradición popular ha dicho que las monjas del convento agustino 
de santa Mónica, madre de San Agustín, le sirvieron el tradicional platillo, decorándolo 
con los colores de la bandera del Ejército Trigarante: verde, blanco y rojo. 

Sin lugar a dudas, el Chile en Nogada desborda y despierta pasiones, tanto, que es pro-
bable que varias familias se adjudiquen la autoría o pertenencia de la receta original, así 
como defender la idea de fueron las monjas agustinas quienes cocinaron por primera vez 
dicho manjar. Sin importar quién creó este inigualable platillo, los poblanos y visitantes 
no dejan de elogiarlo y esperar con ansia que comience la temporada.
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