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COCINERAS TRADICIONALES

Aqta,' Zg/o}w@eﬂ[gﬂw@ Zod, CW a4 | del Mercado de Sabores Poblanos fueron fundamentales para el

. . . desarrollo de este proyecto. Ellas nos dieron la informacion sobre los chiles
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a edla W ciudad, mieninad que el chile seco
mm&gadomeégm%% Las cocineras wlilizan entre 4
g 6 kilos de chile pot semana.

Chiles

CHILE

CERA

Capsicum pubescens
12,000 - 30,000

CHILE
POBLANO
Capsicum annuum
var. Annuum
1,000 - 2,000

CHILE

LOCO
Capsicum annuum
1,500 - 2,500
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ﬂ Fresco es chile poblano

Capsicum annuum
1,500 - 2,500
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CHILE _
CHILTEPIV

Fresco es chile chiltepin
Capsicum annuum
100,000 - 250,000

CHILE

CHIPOTLE MECO
Fresco es chile jalapefio
Capsicum annuum

3,000 - 10,000

CHILE

PUVA

fresco es chile mirasol
Capsicum annuum
12,000 - 30,000

CHILE
SERRANO

Capsicum annuum cv.

‘Serrano Sinahusia’
10,000 - 23,000

HABANERO

Capsicum chinese
200,000 - 350,000

CHILE
PIMIENTO
Capsicum annuum L.
var. Annuum

000 - 000

CHILE
CASCABEL
fresco es chile bola
Capsicum annuum
1,500 - 2,500

CHILE

PASHLLA

fresco es chile chilaca
Capsicum annuum
1,000 - 2,500

CHILE

SERRANG SECO
fresco es chile serrano
Capsicum annuum
10,000 - 23,000

CHILE

MUNATO

fresco es chile poblano
Capsicum annuum
1,500 - 2,500

CHILE
CHILACA
Capsicum annuum L.
var. Annuum

1,500 - 2,500

CHILE _
JALAPENO
Capsicum annuum
3,500 - 8,000

v

CHILE .

OF AREOL
Capsicum annuum
15,000 - 30,000

Chiles
-SECOS

—

CHLE
COSTENO

fresco es chile mirasol
Capsicum annuum
2,500 - 4,000

CHILE DF

ARBOL SECO
fresco es chile de drbol
Capsicum annuum
15,000 - 30,000

CHILE
CHIPOTLE

Fresco es chile jalaperio
Capsicum annuum
3,000 - 10,000

CHILE

MORITA

Fresco es chile jalapefio
Capsicum annuum
3,000 - 10,000

CHILE
GUANLLO

fresco es chile mirasol
Capsicum annuum
2,500 - 4,000
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Con esta exposicion queremos celebrar los 485 afios de la
Fundacion de la Ciudad de Puebla, a través de algo que nos
gusta presumir y compartir: su gastronomia y su historia.

La Ciudad de los Angeles, hoy Cuatro Veces Heroica Puebla
de Zaragoza, es el lugar del mestizaje de las manos, ingre-
dientes y siglos de saberes prehispanicos con los sabores y
técnicas de Europa y Asia, dando como resultado una de las
cocinasmasvariadasy con mayor personalidad en el mundo.

Incluso hasta un chile lleva el nombre de “poblano”, co-
nocido también como “chile de tiempo”, por ser cultivado
sdlo en una temporada del afio. A este Chiley alos que se
utilizan enla Cocina Poblana les queremos rendir tributo.

Una vez mas nuestras tradiciones y la herencia de siglos
atras nos dan motivos para sentimos orgullosos de Puebla,
de su gente y del patrimonio que pertenece a todos, por-
que lo preservamos, disfrutamos y compartimos. Por esto,
invitamos a 17 cocineras del Mercado de Sabores Pobla-
nos a compartirnos sus saberes sobre la Cocina Poblana y
los chiles que utilizan. Asi, esta exposicidn es también un
homenaje a su creatividad, talento e imaginacion. Porque
ellas, al igual que las poblanas que las antecedieron, son
quienes saben expresar en el arte de la cocina el carifio y
amor por la Ciudad de Puebla.

$6lo e PUEBLA
4y 46lo en temporada
CHILE =" NOGARDA

Finales de julio a inicios de septiembre

La afortunada conjuncion de los tiempos de cultivo del
Chile Poblano, la nuez de Castilla, la manzana pano-
chera, la pera de leche, el durazno criollo y la granada
es basica para la preparacion del méas emblematico
platillo poblano.

Sin lugar a dudas, el Chile en Nogada desborda y des-
pierta pasiones, tanto, que es probable que varias fami-
lias se adjudiquen la autoria o pertenencia de la receta
original, asi como por defender la idea de que fueron
las monjas agustinas quienes cocinaron por primera vez
dicho manjar. Aunque sin importar si fueron los angeles,
las monjas o las familias mas antiguas de la ciudad los
creadores de este inigualable platillo, los poblanos y vi-
sitantes no pueden evitar elogiar su creacion y esperar
con ansia que comience la temporada. Asi que la Ciu-
dad de Puebla es la cuna del platillo nacional por exce-
lencia, que se ha quedado para siempre en la memoria,
el corazén y el paladar de México.

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 consumacion de la
Independencia.

Esto ha motivad la creacion de obras arte, leyendas, fiestas y bailes que hoy viven en
nuestra memoria como recuerdos de un México lleno de colores, lentejuelas, tipos
populares, 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 gastronomia poblana que han logrado posicionarse en la memoria, corazén 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

La falda de los volcanes es la region propicia para los mejores ingredientes del picadillo y de la nuez de Castilla. 1. Zona de
Calpan 2. Durazno Criollo 3. Chile Poblano 4. Flor del Chile Poblano 5. Chile naciendo con flor seca. 6. Pera de leche 7. Manzana
panochera 8. Nuez de Castilla.

el sabor, color y forma de un platillo que hoy identificamos como simbolo na-
cional. Cuando llega a la mesa es imposible dejar de pensar en la leyenda que
nos traslada al final de la Independencia en 1821. Segun las leyendas, acufia-
das con el paso de los afios, el dia en que Agustin de Iturbide visité Puebla en
su camino a Cordoba, Veracruz, para firmar los tratados de la Independencia
de México, coincidié con la celebracion de su santo, el 28 de agosto. Por esta
razon, la tradicion popular ha dicho que las monjas del convento agustino de
santa Mdnica, madre de San Agustin, le sirvieron el tradicional platillo, decoran-
dolo con los colores de la bandera del Ejército Trigarante: verde, blanco y rojo.

Sin importar quién cred este inigualable platillo, los poblanos y visitantes no
dejan de elogiarlo y esperar con ansia que comience la temporada.

Distribucidon Gratuita.

CHILE POBLANO: Radiografia de una identidad. Exposicion presentada del 18 al 20 de mayo con motivo del Festival Internacional de Gatronomia y Vino “Morelia en Boca” celebrado en Morelia, Michoacén.
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