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(n) concluido satisfactoriamente su Trabajo de Titulacion denominado La Gastronomia Poblana v su
relacion con las tradiciones y costumbres |, de la modalidad de titulacion: Tesis Libre, para que
pueda (n) seguir con los tramites de titulacion corespondientes.

Afentamenie:

Fuebla, Fue. A 7 de febrero de 2023

Teresa GlaMy’s Ceron Carrillo

Folio No. 0200



BUAP

“HUP, 50 afos de ensefianza y salud”

MTRA. LUISA FERNANDA VELAZQUEZ RODRIGUEZ
DOCENTE

FACULTAD DE ADMINISTRACION

PRESENTE.

Por este medio reciba un cordial saludo, asi mismo le informo que ha sido
nombrada para la REVISION del trabajo de TESIS LIBRE, de la Licenciatura
en Gastronomia:

“LA GASTRONOMIA POBLANA Y SU RELACION CON LAS
TRADICIONES Y COSTUMBRES”

Elaborado por la pasante:
ESTEFANIA GONZALEZ HERNANDEZ
MATRICULA 201668023

Agradezco de antemano su atencion para la revision de dicha
investigacion. Sefalandole que tiene 5 dias habiles, para efectos de entrega a
ésta Coordinacion del trabajo en cuestion.

ATENTAMENTE

“PENSAR BIEN, PARA VIVIR MEJO
H. Puebla de Z. a 27 de Octubre de

D

s EADMIN/S = O

9\26 O\RECCIGY 4/
\

DIRECTOR

c.c.p. Archivo

EACM/BAAN/MECS
Facultad Av. San Claudio S/N Edificio ADM1

de Administracion Col. San Manuel
Ciudad Universitaria, Puebla, Pue.
01(222) 229 55 00 Ext. 7754



BENEMERITA UNIVERSIDAD AUTONOMA
DE PUEBLA

Formato Virtual para Liberacién del Trabajo

,,CL % ‘ Facultad de
Sh‘ BUAP Administracion
de Titulacién

FO-TIT-13 FECHA DE ACTUALIZACION: 08 DE OCTUBRE BRE DEL 2019 VERSION: 03
PAGINA 1

Mtro. Emilio A. Calder6n Mora
Secretario Académico
Facultad de Administracion
Benemérita Universidad
Autonoma de Puebla

Presente.

Por este conducto y en mi caracter de _REVISORA hago constar que el (los) alumno (s)

ESTEFANIA GONZALEZ HERNANDEZ de la Licenciatura en GASTRONOMIA con numero
(s) de matricula _ 201668023  ha (n) concluido satisfactoriamente su Trabajo de Titulacion
denominado: LA GASTRONOMIA POBLANA Y SU RELACION CON LAS TRADICIONES Y
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LA GASTRONOMIA POBLANA Y SU

RELACION CON LAS TRADICIONES Y COSTUMBRES

Introduccion

Hoy en dia, la gastronomia poblana es uno de los temas que involucran una de las
cocinas mas emblematicas de este pais, no solamente por la variedad de sus platillos,
sino porque, pertenece a nuestras raices que como en el caminar de nuestra historia se
entretejen y muestran de qué estamos hechos los mexicanos (Gastronomia y cultura,

2015).

Actualmente la gastronomia poblana se ha considerado como Patrimonio

Intangible de la Humanidad.

La Gastronomia poblana muestra una gran tradicion, todo esto es gracias a los
platillos que son realizados en este maravilloso estado, la cultura alimenticia de este
estado va de la mano de los ingredientes que se ocupan para realizar algunos de sus
platillos, unos de los principales alimentos son los que estan elaborados a base de maiz
(chalupas, tamales, quesadillas, tacos, etc) que para los mexicanos es la base
fundamental de la alimentacion, ademas de poseer una gastronomia muy especial y
deliciosa, el origen del repertorio de los platillos poblanos proviene de los conventos,
donde las monjas creaban delicias con una gran variedad de ingredientes mexicanos y
espafoles por lo tanto las recetas de la cocina conventual son muy relevantes, pero qué
poco a poco se ha ido perdiendo la originalidad de las mismas por su forma de preparar,

los ingredientes y utensilios que ocupaban, pero gracias a la historia de cada uno de



ellos se han convertido en parte de la tradicion de Puebla y se han mantenido en la
actualidad como lo es el mole y los chiles en nogada, que se podria decir que son los

platillos mas importantes de este estado y proporcionan la identidad al pais.

Cabe sefialar que la presente investigacion también abordara el tema de los
dulces tipicos poblanos (camote, borrachitos, gaznates, entre otros) que al igual que los
platillos tipicos son parte importante para la historia y tradicion de Puebla, ademas de
investigar como se han mantenido a lo largo de los afios y se describira la historia de
algunos de ellos. Por lo anterior, el objetivo del presente trabajo es investigar la relacion
que existe entre las tradiciones y costumbres de la gastronomia poblana con el fin de
dar a conocer la historia y proveniencia de algunos platillos y dulces representativos
del estado debido a que actualmente no se le ha dado la importancia que merece sobre
todo en jovenes y adultos jovenes que han ido perdiendo las tradiciones de generacion

en generacion.

Delimitacion del tema

La costumbre es un conjunto de practicas o habitos que se adquieren mediante la
repeticion y la constancia. Pueden pertenecer a un ser humano o a una sociedad entera,
y forman parte de su idiosincrasia particular y de su identidad familiar, regional o

nacional. (Raffino, 2020)

Las tradiciones son costumbres que se preservan en el tiempo y que gozan de
aceptacioén plena en la comunidad que las practica, ya que las toma como parte de su

identidad ancestral. (Raffino, 2020)



Por lo tanto, se puede definir a un platillo tipico como un alimento o bebida

que representa en particular a algun lugar.

Se considera asi a los platillos que estan elaborados con algun ingrediente
que es elaborado o cultivado en el mismo lugar o porque los habitantes se sienten

identificados con él.

La palabra Puebla significa pueblo o pueblos y su origen proviene del
castellano antiguo. Se utilizé esta palabra para denominar a la ciudad hoy conocida
como Puebla de Zaragoza cerca de 1531. El origen de esta palabra ha sido siempre
controvertido porque, aunque se le adjudica a la palabra pueblo en latin, ésta no
coincide. Muchos han tratado también de adjudicarlo al nahuatl pero tampoco parece

haber una correspondencia (Botello, 2017)
¢ Por qué resulta importante este tema?

Puebla ha sido designado como el mejor destino gourmet de México y una
de las 10 mejores ciudades a visitar en el mundo, todo lo anterior tiene que ver con la

tradicion gastrondmica que se tienen desde la Nueva Espafia (Vera, 2018).

La cocina poblana es considerada Gnica en el mundo, ya que no tiene
competencia y es dificil de igualar por la variedad de ingredientes y su diversidad, la
mezcla que hay en esta cocina, pero sobre todo la preparacion tan peculiar, las técnicas

que se ocupan Y los utensilios solo lo hay en Puebla.

No hay mejor forma de conocer a un lugar sino a través de su gastronomia y

Puebla no ha sido la excepcion.



La gastronomia poblana es considerada la mejor de todo México ya que brinda
una gran variedad de platillos a la gastronomia mexicana y sobre todo la mas
reconocida mundialmente por lo mismo, cuenta con una gran variedad de platillos,
bebidas, panes y dulces tipicos y derivado de ello, se va presentando segun la

temporada del afio.

Por lo anterior, es importante que las personas conozcan que algunos
platillos como los chiles en nogada no pueden ser preparados fuera de tiempo ya que
influye mucho en el tipo de ingredientes de temporada que se ocupan para Su
elaboracion; deben aprender e investigar todas aquellas recetas originales que con el
paso del tiempo se han ido perdiendo y cambiando, ya que en la actualidad tienden a

desaparecer porque la mayoria de las personas buscan lo mas practico y facil.

La variedad de climas que permite la produccion de varios insumos, la
temporalidad de las cosechas y el establecimiento de varias 6rdenes religiosas que eran
las encargadas de preparar platillos especiales para recibir a los personajes politicos y
religiosos de la época, se unieron para conformar el legado histérico culinario que,
generacion en generacion, ha sido preservado para que nuevas manos con la misma
dedicacion de antafio, continten deleitando e incitando el goce y esplendor de los

sentidos (Bravo,2014).

Cabe resaltar que vale la pena conocer a la ciudad de Puebla y para lograrlo
se debe de probar su gastronomia, ya que cada platillo tiene una historia y sabores que

los hace Unicos.



Para tal objetivo, se debe saber en qué lugares se siguen realizando las recetas
originales de cada platillo ya que muchas personas por ser mas practicas y ahorrar

tiempo, no emplean los ingredientes originales que se ocupan para su elaboracion.

Planteamiento del problema

En las Gltimas generaciones de jovenes y adultos jovenes ya no se siguen muchas
tradiciones y costumbres que se tienen en Puebla como dia de muertos en Huaquechula,
la semana del culto del maiz, el carnaval de Huejotzingo, la feria de la manzana en
Zacatlan, el equinoccio de primavera en Cholula, la feria del arbol y la esfera en

Chignahuapan, la gastronomia, entre otros.

En relacion a los platillos tipicos, las personas dedicadas al comercio de estos
no tienen conocimiento o pasas por el alto el modo de preparacién original. Un ejemplo
de esto son los chiles en nogada que tradicionalmente, la nogada esta hecha a base de
nuez de castilla, pero algunas personas lo llegan a hacer con almendra o con nuez

pecana con el objetivo de economizar el platillo.

La importancia de la gastronomia de cada una de las regiones del mundo radica
en conocer de la cultura de cada uno de los pueblos a los que pertenece; y es que la
gastronomia, ademas de proporcionar sabores deliciosos y platos Unicos, puede

decirnos de forma indirecta sobre las costumbres y estilo de vida (Importancia, 2014).

El término gastronomia no solo se refiere a la comida, sino también a la
historia que hay detras de cada uno de los platillos, esta es muy importante ya que atrae

el turismo al lugar.



Mientras las tradiciones y costumbres se sigan manteniendo, hablando de
festividades y gastronomia, se tendrd un buen desempefio turistico y por ende la

economia subira.

La mayoria de las personas, incluso los mismos poblanos no prestan mucha
atencion a la historia que tiene cada platillo, en su mayoria solo se degustan por comer,
nunca se presta atencion a mas alla de solo un platillo y es considerado en algunos lados

como cultura general saber la historia.

Justificacion

Para poder conocer sobre la gastronomia de un lugar, primero se debe reconocer la
historia del lugar y la historia de sus platillos para asi poder identificar las costumbres
y tradiciones que tienen. En este caso, se abordara la gastronomia y tradiciones de

Puebla y se ampliara el conocimiento sobre cada uno de esos platillos mas reconocidos.

En la presente investigacion el estudio tendra su relevancia en las costumbres
y tradiciones mas sobresalientes del estado de Puebla, las cuales se han ido perdiendo
conforme al paso del tiempo por lo que también se relacionara con la gastronomia del

estado.

Hablar sobre gastronomia, no necesariamente se refiere a la comida sino
tambien se deben tomar en cuenta otras tradiciones como el consumo de los dulces
tipicos ya que son una parte importante y esencial de Puebla, y saber que la gastronomia
de este estado es una mezcla de la cocina precolombina local y la cocina espafiola, pero

se le agregd un toque de originalidad con los colores, sabores, olores y texturas.



En la opinion del autor se aborda el tema de Puebla porque aparte de ser su
lugar de origen, le parece que es un estado muy importante y con una historia muy
atractiva que todos deberian conocer, cuenta con una gran variedad de platillos y
dulces, los mas conocidos tienen una gran historia que pocas personas estan

relacionadas con ellas.

El origen de la cocina poblana se encuentra en los fogones de los conventos y
en las cocinas de las casas de los mestizos y criollos. Fue en esos templos de sabor,
donde las mujeres poblanas mezclaron productos nativos de la regién como el maiz,
chile, frijol, jitomate y guajolote, con ingredientes de ultramar, tales como el aceite de
oliva, trigo, cebolla y ajo, entre otros; utilizando para ello, diversos utensilios como
ollas de barro, metates y cucharas de madera, distintos a los del resto del pais. (Garcia,

2015)

Lo que se pretende lograr con esta investigacion es que las personas
conozcan, valoren las costumbres y tradiciones que se tenian en Puebla, pero sobre
todo se puedan apreciar algunas de las maravillosas cosas que tiene el estado y las

mejoras que se han ido realizando.

Preguntas de investigacion

Pregunta central.
¢Como se relaciona la gastronomia poblana con sus tradiciones y costumbres?

Preguntas especificas

1. ¢Cuales son los platillos tipicos de Puebla y cudl es su historia?

2. ¢Cuales son los utensilios que se utilizaban antes y como han evolucionado?



3. ¢Cudles son los dulces tipicos de Puebla y cudl es su historia?
4. ¢Cbémo ha cambiado la preparacion de los platillos tipicos?
5. ¢Cuales son las tradiciones y costumbres mas sobresalientes de Puebla con

relacién a su gastronomia

Objetivos

Objetivo general

e Explicar la relacion que existe entre las tradiciones y costumbres con la
gastronomia poblana con el fin de no perder la esencia e historia que esta detras

de cada platillo representativo del estado.
Objetivos especificos

1. Especificar cuéles son las tradiciones y costumbres mas importantes con

relacion a la gastronomia poblana.

2. ldentificar cuéles son y cual es la historia de cada uno de los platillos tipicos de

la gastronomia poblana.

3. ldentificar si han cambiado los utensilios que originalmente se utilizaron en las

preparaciones de los platillos tipicos.

4. Explicar cudl es la diferencia de la preparacion de los platillos tipicos de Puebla

con el paso del tiempo.

5. Reconocer los dulces tipicos mas consumidos en Puebla e identificar cual es la

historia de cada uno de ellos.



Hipotesis
Las nuevas generaciones han influido mucho en la transformacion de la gastronomia

poblana con el transcurso del tiempo, debido a que se han modificado algunas recetas

tipicas tanto en el procedimiento, ingredientes y en algunos utensilios.
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Marco teorico

A lo largo de este apartado, se pretende mostrar los conceptos basicos de la cocina
poblana, asi como de las técnicas que permiten al desarrollo de cada alimento y los

platillos que se elaboran en cada temporada.

La gastronomia poblana es una de las mas interesantes de México y es muy reconocida,
todo gracias a las costumbres y tradiciones que tiene el estado. La riqueza de la comida
poblana esta basada en la produccion regional, en la cual se combina una gran variedad
de productos que ofrece la naturaleza gracias a la cultura de distintas etnias que habitan
en el territorio nacional; ademas, los platillos se elaboran con los productos que nos da

la naturaleza.

Los alimentos de las regiones también influyen en los platillos que son
elaborados en el estado, que gracias a sus costumbres y tradiciones llaman la atencion
y se distribuyen en todos lados. Las condiciones econdémicas repercuten mucho en las
regiones donde se elabora su gastronomia por lo que optan por otras variantes; una de
ellas es la necesidad de producir platillos y que sean reconocidos en otros lados, todo
esto pasa por la necesidad de ganar dinero y poder alimentarse bien en esta época de

crisis modificando sus habitos alimenticios.

Puebla

La palabra Puebla significa pueblo o pueblos y su origen proviene del castellano
antiguo. Se utilizo esta palabra para denominar a la ciudad hoy conocida como Puebla
de Zaragoza cerca de 1531. El origen de esta palabra ha sido siempre controvertido

porque, aunque se le adjudica a la palabra pueblo en latin, ésta no coincide. Muchos
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han tratado también de adjudicarlo al nahuatl pero tampoco parece haber una

correspondencia (Botello, 2017).
Figura 1. Ubicacién geografica del estado

El estado de Puebla esta situado en la parte
centro - este de México Colinda al norte y al este con .

el estado de Veracruz, al oeste con los estados de

GOLFO DE
MEXICO

Hidalgo, Tlaxcala, México y Morelos y al sur con los R
PACIFICO PUEBLA

estados de Guerrero y Oaxaca. (Para todo México,

2019) (Ver figura 1)
Fuente: Para todo México (2019)

La gastronomia poblana se sustenta en el uso de
tres ingredientes principales: el maiz, el frijol y el chile, y aunque el mole poblano, los
chiles en nogada y el mole de caderas son los platillos m&s representativos, también es
caracteristico el consumo de: antojitos, chalupas, cemitas, tamales o tortas. (México

gastronomia, 2017)

Gastronomia

La Gastronomia es el estudio de la relacién entre cultura y alimento. A menudo se
piensa erroneamente que el término gastronomia Unicamente tiene relacion con el arte
de cocinar y los platillos alrededor de una mesa. Sin embargo, esta es una pequefia parte

de dicha disciplina (Gutiérrez, 2012).

La gastronomia deberia de ser considerada una actividad relacionada con

muchas mas disciplinas como lo son las matematicas, el arte, entre otras.

La Gastronomia es el conocimiento razonado de todo lo que se relaciona con el

hombre en lo que a su alimentacion se refiere. Depende de la historia Natural - Por lo
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que se refiere a la clasificacion de los insumos /substancias. Depende de la Fisica — Por
el examen de su composicion y calidad. Depende de la Quimica — Por lo que se refiere
a su analisis y quimico y su desglose nutricional. Depende de la cocina — Por lo que se
refiere al arte de preparar los insumos y convertirlos en algo agradable al gusto.
Depende del comercio — Por lo que se refiere a la busqueda de formas de compra que
permitan al consumidor adquirir la mercancia con las mejores ventajas de calidad y
precio. Depende de la Politica — Por lo que representa en materia de recaudacion fiscal,

e intercambio comercial globalizado (Gutiérrez, 2012).
Gastronomia poblana

Una de las maneras mas placenteras de conocer la historia, tradiciones y cultura de un
lugar es a traves de sus sabores. Los platillos que se preparan en cada region del mundo
son fruto de cientos de afos, el resultado de la mezcla de la materia prima disponible
en el lugar, la experiencia de los antiguos pobladores y las transformaciones que ha
sufrido la tierra, las personas y las costumbres con el paso del tiempo.(El Anafre Rojo,

2017)

Hablar de la cocina mexicana es inconcebible si no se menciona a la cocina poblana,
su gastronomia es fruto de la mezcla de la cocina precolombina local y la gastronomia
espafiola debido al periodo colonial espafiol en el pais junto con un mestizaje de
elementos indigenas, franceses y asiaticos, la cual es muy vasta, rica y variada, en
Puebla para elaborar la mayoria de los platillos se consideran como ingredientes base

el frijol, el maiz y el chile, con la combinacion de estos surge una infinidad de platillos.
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La gastronomia poblana es producto del mestizaje, que devino con la Conquista
de México por parte de los espafioles, siendo una de las mas representativas de

la Republica Mexicana. (Acle-Mena, Santos-Diaz, & Herrera-Lopez, 2020).

La gastronomia poblana es considerada Patrimonio de la Humanidad y es la
que aporta la mayoria de los platillos mas sobresalientes de México y lo que hace que
sean importantes es la tradicion de la preparacion de las recetas y técnicas, la
originalidad que tienen cada uno de sus platillos, la sofisticacion de los mismos, los
ingredientes originarios de la region gque se ocupan para cada una de las recetas ya que
aunque se pueden encontrar estos mismos en diferentes partes del pais, son
reconocidos por ocuparse en platillos poblanos (EI Anafre R0jo,2017)

Puebla contd desde sus origenes con varios monasterios de distintas érdenes
religiosas. Entre ellos destacaron los conventos de las monjas angelopolitanas, que, a
parte de las tareas piadosas, también se dedicaban al arte de la cocina, donde se
destacaron por la creacién de todo tipo de platillos y reposteria de la época colonial
(Moreno & Coromoto, 2011). Las monjas durante su tiempo libre, se dedicaban al
bordado y a la cocina. Su esmero en la elaboraciéon de los platillos era para
impresionar a los nobles y sus invitados. Es asi, como nace la mesa poblana, expresada
en la tradicion y las costumbres de la ciudad de Puebla de los Angeles, en la que
ademas de los platillos, existe un ambiente singular, en el que no pueden faltar los
objetos de barro y madera, asi como las elegantes vajillas de talavera (Kiosko,

2004). (Acle-Mena, Santos-Diaz, & Herrera-Lopez, 2020).

Elementos fundamentales son los diversos utensilios que se usaban segun el

tipo de alimentos a preparar, para no mezclar lo dulce con lo salado. Por ello
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encontramos muchas cazuelas, ollas y cacerolas de formas diversas y diferentes
tamanos, todo generalmente de barro. Las cucharas o cucharones son de madera
generalmente; las cazuelas para los dulces son de cobre, son detalles monjiles que
perduran en la actualidad, para conservar lo méas que se pueda la forma de realizar estos
platillos. En la cocina antigua vamos a tener ademas: cedazos, cernidores, metate y
metlapilli 0 (mano de metate), molcajete y tejolote, molinillo y rodillo. EIl fogén y

horno deberan estar forrados de talavera. (Santos Morales, 2017)

La mejor forma de conocer un lugar es saber su historia, cultura y tradiciones a
través de su gastronomia, por eso los platillos tipicos de la regidn se preparan con

ingredientes dados en la misma.

La comida, los platillos que se realizan en una comunidad son el resultado de
cientos de afios de tradicion, el fin de esa mezcla de materias primas disponibles en el

lugar con la experiencia de los antiguos pobladores. (Baez Pelcastre, 2019)

Puebla es uno de los estados que han tenido un gran aporte a la gastronomia del
pais, una de las muchas razones por las cuales Puebla es conocida nacional e
internacionalmente, es por su rica gastronomia que es una combinacién de la cocina
indigena e hispana que dan como resultado varios platillos de estupendo sabor tales
como: moles y pipianes, ya que para guisarlos contaban con guajolotes o pavo,
numerosas variedades de chiles y semillas, asi como de jitomates y tomates. Muestra
de ello es el mole poblano, los chiles en nogada son considerados como el platillo
nacional mexicano; el espinazo de cabra, trucha, tamales de comino que son elaborados
con maiz, haba y ceniza, huevos borrachos, hongos totolcoxcatl en escabeche, mole de

caderas estilo Tehuacan, chalupas, tinga, tamales y muchos més. Estas combinaciones
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no se hubieran podido realizar sin la ayuda de utensilios de la zona como lo son las
ollas de barro, los metates, las cucharas de madera (Gobierno del Estado de Puebla,

2004).

Chalupas, gorditas, quesadillas, molotes, cemitas, tostadas, tamales, tacos,
garnachas, memelas, guajolotes, pambazos, pelonas, o un chileatole o champurrado en
la época de frio, son una pequefia parte de la oferta gastronomica poblana que se venden
por la noche en puestos pequefios ubicados en el clasico zaguan, hasta en los
restaurantes mas lujosos que intentan reflejar en sus menus este antojo con una
demanda al alza. Puebla, es indudablemente, un lugar donde se ama y se respeta la
buena comida. Una mesa poblana es arte, es una ciencia social viva, una ventana al

pasado y a un mundo lleno de cultura y tradicién. (Ynsense, Vazquez, Lozano, 2017)

La tradicion panadera local incluye diversos panes salados y dulces cuyas
recetas fueron producto de la mezcla entre la gastronomia indigena y la europea, por
ejemplo: batidas, canillas, campechanas, cemitas, cuernos, colchones, chilindrinas,
conchas, cocoles, cocodrilos, colorados, chamberinas, chimisclan, hogazas, lolas, ojos
de pancha, orejas, pafiuelos, polvorones, pambazos, rascabuche, roscas, tejamanil,

volcanes, entre otros.(Baez Pelcastre, 2019)

El origen de la gastronomia poblana viene de los conventos. La cocina poblana
se ha hecho famosa y reconocida gracias a algunos de sus platillos con una gran historia

que ha marcado al estado como lo son el mole poblano y los chiles en nogada.

Una caracteristica de esta cocina es el uso de utensilios como el cedazo, las
cucharas moleras, las ollas de barro, las cucharas de madera, el metate y los molcajetes,

que aseguran proveen a los platillos de un singular sabor (NTX, 2011).
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Se dice en muchos lugares de Puebla en donde se sigue cocinando con ese tipo
de utensilios que no hay un buen mole sin una buena cazuela y asi es como se logran
hacer magnificos moles en el estado, se cree que el barro hace que cambie el sabor de
la comida, las ollas de barro no solo se ocupa para hacer mole sino también para frijoles,
atoles, chocolate y café, todas son trabajadas artesanalmente con técnicas de hace mas

de 100 afios y gracias a ello se han hecho los mejores guisos de la region.

Los tamafios de esas cazuelas poblanas son impresionantes, basta con mirar las
de “campana” y “media campana”, como les llaman a aquellas ollas en las que se
pueden preparar moles hasta para 300 personas. Sin embargo, la mas grande, y por
mucho, es la que hicieron para romper el Récord Guiness de la cazuela de barro méas
grande de la historia, 1.40 metros de diametro por 1.40 de alto y que daba de comer a

miles de personas en una sola guisada (Animal gourmet, 2014).

El molcajete es un mortero de piedra en forma esférica, con tres soportes
conicos el interior aspero de este molino de mano permite, junto con la muela que es el
elemento mévil denominado tejolote, moler o triturar diversos tipos de chiles y otros
condimentos, sobre todo aquellos que por su consistencia semiliquida no pueden ser
remolidos en el metate. ElI molcajete ha sido utilizado desde tiempos prehispanicos,
mas 0 menos desde hace 7 mil afios, segun lo muestran la muela apoda del Cenolitico
Superior (9,000 a 2,000 a. C.), para preparar e incluso para servir las salsas. Son

molinos manuales y platos a la vez. (Mayola, 2014).
Tradiciones y costumbres

La costumbre es un conjunto de practicas o habitos que se adquieren mediante la

repeticion y la constancia. Pueden pertenecer a un ser humano o a una sociedad entera,


https://concepto.de/habito/
https://concepto.de/ser-humano/
https://concepto.de/sociedad/
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y forman parte de su idiosincrasia particular y de su identidad familiar, regional o
nacional. Las costumbres son formas de comportamiento compartidas por
una comunidad y que la distinguen de otras. Se transmiten de generacion en generacion
de manera oral, mediante la practica 0 como instituciones. Si se instauran durante
el tiempo suficiente, las costumbres se vuelven tradiciones. Entre las costumbres de
una comunidad particular se encuentran sus danzas folkloricas, sus formas de artesania,
su mausica popular, su gastronomia, sus ritos religiosos y fiestas locales. (Concepto,

2020)

La tradicion es el conjunto de valores, costumbres y creencias que se transmite
a través de las distintas generaciones en las sociedades (a este conjunto se lo suele
Ilamar bienes culturales). Esta transmision es hecha por un gran nimero de actores
sociales: familia, amigos, escuela, etc. La tradicion refiere al hecho de entregar o
transmitir algo a una determinada persona. El término tradicién proviene del
latin traditio. De esta raiz etimoldgica podemos deducir que lo caracteristico de la
tradicion es su caracteristica de ser transmitido. Las tradiciones son costumbres que se
preservan en el tiempo y que gozan de aceptacion plena en la comunidad que las

practica, ya que las toma como parte de su identidad ancestral (Concepto, 2020).

Algunas de las tradiciones y costumbres de las que se tienen en Puebla son la
temporada de chile en nogada ya que es considerado uno de los mejores platillos del
estado, el dia de muertos en Huaquechula Puebla, este lugar es muy conocido ya que
es considerado el lugar de Puebla en donde méas importancia le dan a estas fechas, se
hacen ofrendas para las personas difuntas en todas las casas y se pueden ir visitando

sin necesidad de conocerlos, también se celebra el culto al maiz en Ixcaquixtla, es el


https://concepto.de/identidad/
https://concepto.de/comunidad/
https://concepto.de/institucion/
https://concepto.de/tiempo/
https://concepto.de/que-es-tradicion/
https://concepto.de/danzas-folcloricas/
https://concepto.de/gastronomia/
https://concepto.de/que-es-un-valor-y-cuales-son-los-valores/
https://concepto.de/costumbre/
https://concepto.de/creencia/
https://concepto.de/sociedad/
https://concepto.de/familia/
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unico municipio mixteca que rinde culto al maiz en Puebla, el festival de globos de
papel de china en Zongozotla y Tuzamapan de Galeana es un festival en donde se
retnen los pobladores a construir globos hechos de miles de pliegos de papel china,
también se celebra la feria del arbol y la esfera en Chignahuapan en este lugar en épocas
decembrinas puedes encontrar las mejores esferas de México, la feria de la manzana en
Zacatlan, es una de las ferias mas importantes del pueblo magico y esta celebracién
coincide con la celebracion en honor a la Virgen de la Asuncion, el equinoccio de
primavera en la gran piramide de Cholula, miles de personas se retnen en la parte mas
alta para recibir energia, observar danzas, rituales prehispanicos y disfrutar del pueblo
magico, el carnaval de Huejotzingo es la maxima fiesta del municipio y se inicia el
miércoles de ceniza, el desfile conmemorativo a la batalla de Puebla, este desfile se
Ileva a cabo el dia 5 de mayo y la temporada del mole de caderas en Tehuacéan en donde

se hace el festival de la matanza con bailes y danzas.(Cajal, 2021)
Platillos tipicos

Un platillo tipico es algin alimento o bebida que representa algun lugar en especifico
y se dice que es tipico porque se ocupan ingredientes nativos de ese lugar o porque
simboliza algo importante como lo es el ejemplo de los chiles en nogada de Puebla,
simbolizan los colores de la bandera de México y se utilizan para su elaboracién

ingredientes que son dados en esa temporada.

En Puebla se consideran platillos tipicos a los ya anteriormente mencionados
como los chiles en nogada que fueron creados por las monjas agustinas para celebrar
la independencia de Meéxico y este platillo se prepara en los meses de agosto y

septiembre porque en esas fechas es la temporada de la granada y la nuez de castilla 'y



19

es considerado el platillo por excelencia, otro de los platillos tipicos es el mole poblano,
es de los mas conocidos en Puebla y también en el pais y como en cada uno de las
recetas hay muchas teorias, para elaborarlo es una gran mezcla de ingredientes y una
gran variedad de chiles, en junio de todos los afios hay una feria del mole poblano y se
premia al mejor, otros platillos son los antojitos tipicos y estos por lo regular los
encuentras en los puestos de la calle como lo son las chalupas, tamales, molotes, pozole,
mole de olla, tacos, entre otros, el mole de caderas es también considerado tipico de
Puebla y es de los mas representativos, es elaborado con carne y huesos de chivo y una
salsa hecha con diferentes chiles, las cemitas son muy representativas de Puebla y al
principio cuando se hacian se rellenaban con ingredientes que se tuvieran a la mano

como queso fresco, verduras, polo, barbacoa y carnitas, en la actualidad hay una gran

variedad de ingredientes para ponerle.

Cuando escuchamos la palabra cocina poblana lo primero que viene a la mente
son platillos tipicos conocidos como: mole poblana, chiles en nogada, guaxmole,
chalupas, cecina, clasicos que dejo la fusion cultural espafiola o la dificultad econémica

que se viviod en el Siglo XIX. (Enriquez, et al., 2021).

Unos de los aportadores de recetas de platillos tipicos de Puebla eran los
conventos, inventaban platillos usando ingredientes de la region, muchos de los

conventos se dieron a conocer por sus especialidades culinarias.

El mole poblano es sin duda, junto con los chiles en nogada, un simbolo de la
gastronomia nacional y una importante carta de presentacion de la cocina mexicana

ante el mundo (Unién Puebla ,2017).
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Existen una infinidad de platillos tipicos poblanos, unos mas conocidos que

otros, por mencionar algunos como lo son:
Mole poblano

El mole, fue un guiso que se afam6 como obra de una monja llamada sor Andrea
de la Asuncidn, del convento de Santa Rosa, existen diferentes teorias sobre la creacion
del mole como lo son que fue creado por un accidente de la cena que le iban a hacer al
obispo y la otra teoria es donde se dice que la monja cred el mole con inspiracion divina.

(Gutiérrez, 2019)

Las recetas que existen del mole poblano son muy diferentes, los ingredientes
varian en todos los lugares donde lo elaboran, cada quien lo muele y sazona a su
manera, cabe mencionar que la proteina que se usaba originalmente era guajolote, pero

desde hace unos afos se ha acostumbrado a comer con pollo (Gutiérrez, 2019)

Figura 1. Mole poblano, uno de los orgullos de Puebla
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Fuente: Gobierno de México, 2022
Chile en nogada

Al igual gue con el mole, existen muchas teorias sobre la historia del chile en
nogada, pero las mas popular dice que fueron inventados por las monjas del Convento
de Santa Mdnica en Puebla, como una celebracion a la firma de Independencia de
Meéxico con los Tratados de Cordoba entre Agustin de Iturbide y Juan O’Donoju.

(Relatos e historias en México, 2021)

El chile en nogada denominado como “platillo poblano por excelencia”, es
considerado uno de los principales platillos representativos de la gastronomia poblana,
sus colores hacen referencia a los colores de la bandera de México, el verde es el perejil
y el chile poblano, el color blanco es la nogada y el color rojo la granada, se compone
de un chile poblano capeado, relleno de carne molida o deshebrada con frutas de

temporada, cubierto de una salsa de nuez de castilla, decorado con granada.

El ingrediente principal de este platillo como lo dice su nombre es el chile

poblano y es importante mencionar que Puebla es el principal productor de chile
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poblano, algunos de los municipios donde se cultiva es en San Martin Texmelucan,

San Salvador el Verde y Huejotzingo (Noticieros Televisa, 2015)

Este ingrediente se encuentra amenazado por la venta del chile poblano chino
ya que cuatro de cada diez chiles consumidos en Puebla son de China, viene siendo el

clon del chile poblano criollo (El Universal, 2021)

Figura 2. Los chiles en nogada del Mural de los Poblanos llegan a CDMX

Fuente: Food & wine, 2022
Cemita poblana

La cemita es eminentemente ibérica y es el resultado de dos variedades de pan
que, durante el Virreinato, la ciudad de Puebla entregaba como tributo a la corona
espafiola. Otra caracteristica del pan de la cemita es el adorno con ajonjoli que lleva en
la tapa, en la que los artesanos alcanzaron gran destreza y la decoraban con flores,
estrellas, animales, frases, nombres y paisajes. (Secretaria de Agricultura y Desarrollo

Rural, 2021)
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En el siglo XIX, las cemitas se preparaban en casa y se rellenaban con papa,

frijol y nopal (Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural, 2021)

Las cemitas poblanas son un pan crujiente con ajonjoli arriba, rellena de
diferentes ingredientes como milanesa, quesillo, aguacate, queso, chile chipotle. Papalo

y cebolla.

Se dice que la gastronomia poblana es sofisticada porque segun la revista
neoyorquina Condé Nast Traveler (CN Traveler), las cemitas poblanas son

consideradas entre los mejores sandwiches a nivel mundial.

Figura 3. Como preparar deliciosas cemitas poblanas, jdesde el pan hasta el relleno!

Fuente: Cocina delirante, 2022

Mole de caderas

El mole de caderas es un platillo insignia de la region mixteca, principalmente
en Oaxaca, Puebla y Guerrero. Su peculiar forma de producirse y prepararse lo hace
todo un platillo tradicional. El Festival Etnico de la Matanza celebrado en Tehuacén,
Puebla, se realiza afio con afio con el fin de agradecer por el trabajo y la salud. Esta

verbena fue incluida en 1996 en el directorio de festivales de la Comision Nacional
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para la Cultura y las Artes (CONACULTA) y declarada Patrimonio Cultural del Estado

de Puebla en octubre de 2004 (Larousse Cocina, 2021)

Algunos de los pastoreros empiezan a llegar desde finales de septiembre al lugar
donde se realizara el sacrificio del chivo y dar inicio a la temporada de matanza. En
Puebla se realizan bailables y grandes fiestas. Hoy en dia, este platillo tradicional es
ofrecido, entre los meses de octubre y noviembre, en restaurantes como “mole de
caderas” o “huaxmole de caderas”, y consumirlo es todo un lujo. (Larousse Cocina,

2021)

Figura 4: Mole de caderas: Conoce la historia de una de las preparaciones mas

polémicas

Fuente: Gastrolab, 2022

Molotes

Es un antojito mexicano de origen poblano, es una bola de masa de maiz

nixtamalizado que se aplana en forma de tortilla, se rellena de diferentes guisados como
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lo puede ser tinga, papa, queso, requeson, ente otros guisos, se dobla cm quesadilla y
se frie con aceite hasta que quede crujiente y antes se comia solo asi, per de un tiempo

a la fecha se le agrega salsa, crema y queso.

Figura 5: Molotes poblanos de 3 quesos

Fuente: Con sal y azUcar, 2022

Chalupas

El origen de las chalupas no es muy claro. La historia dice que esta es una receta
inventada por los frailes quienes utilizaron restos de pollo y los mezclaron con un poco
de masa de maiz. Sin embargo, sintieron que la mezcla resultante estaba seca por lo

que agregaron salsa y rebanadas de cebolla. (Spanish Institute of Puebla, 2020)

Las chalupas pertenecen a los antojitos mas famosos de Puebla, las chalupas
son hechas en diferentes estados, pero a diferencia de ellos las chalupas poblanas son
hechas por tortillas pequefias, fritas en manteca, con salsa, cebolla picada y carne

deshebrada.
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Figura 6: Chalupas poblanas

Fuente: Kiwilimon, 2022

Pipian verde

”Al Pipidn se le conocia en tiempos de Moctezuma con el nombre de Totolin
Patzcalmollo” (Sibaris, 2017) que era la referencia de un caldo de gallina con chili
bermejo (chile rojo), tomates y pepitas de calabaza molidas se dice que el pipian era el
platillo favorito de Moctezuma.

El pipian verde tiene diferentes variaciones en otros estados de la republica, pero es en
Puebla donde adquiere una singular popularidad, tan asi, que lo puedes encontrar en la
carta de cualquier restaurante de comida tipica y mexicana a lo largo de todo el afio. Y
gran parte de esa popularidad se debe, curiosamente, a una plaga que asol6 a la

Angeldpolis, entre los siglos XVIIl'y XI. (Enriquez, et al., 2021)

Figura 7: Pipian verde, un platillo nacido entre historia y leyenda
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Fuente: Sibaris, 2022
Manchamanteles

El origen del manchamanteles se encuentra peleado entre los estados de Oaxaca
y Puebla, los cuales son las entidades del pais con el mayor nimero de recetas de moles
como el delicioso mole poblano o alguno de los famosos siete moles de Oaxaca. (Ruiz,

2021)

Una de las leyendas acerca de la creacidn de esta deliciosa receta cuenta que
fue creada en un convento poblano por una monja clarisa que estaba sorda y que, debido
a su falta de oido, confundid los ingredientes del tradicional mole poblano agregando
chile, platano, pera, manzanas y pifia; el resultado fue sorprendente y a las monjas les
gusto tanto que se lo comieron rapidamente manchando todo el mantel que cubria la

mesa. (Ruiz, 2021)

Este es un mole ceremonial, que se ocupa para hacer en bodas, es un mole dulce,
que tiene carne de cerdo, una salsa de chile mulato y chile ancho y diferentes frutas. A

diferencia de otros platillos tipicos, éste es muy poco conocido.
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Cabe sefialar que en este estudio también se abordara el tema de los dulces

tipicos por lo que a continuacion se definira dicho concepto.

Figura 8: Manchamanteles, el exquisito mole con fruta

Fuente: México desconocido, 2022.
Definicion de dulce

Proveniente en su etimologia del latin “dulcis”, es un sabor agradable al paladar,
opuesto al amargo, y ciertos alimentos que tienen ese sabor como los caramelos y
confituras también se denominan asi. También se fabrican dulces de frutas hirviéndolas
con azucar. En general los dulces son muy apreciados por todos, especialmente los

nifios, quienes lo reclaman como postre o colacion. (De Concepto, 2020)

Dulces tipicos

Desde tiempos antiguos, el dulce ha sido una parte importante de nuestra
alimentacion, en Puebla el dulce se obtenia de las abejas silvestres y del maguey pero
con la llegada de los espafioles se introdujeron muchos mas elementos que se

fusionaron con los ingredientes poblanos para crear nuevos sabores dulces; gracias a la


https://deconceptos.com/lengua/etimologia
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combinacion de ingredientes espafioles e indigenas se cre6 una reposteria poblana muy

elaborada. (Exclusivas Puebla, 2019)

En aquellos tiempos en las casas y los conventos no podian faltar los dulces
tipicos, los consumian desde las clases altas, hasta las mas humildes. La dulceria

poblana es una de las mas reconocidas a nivel nacional.

La Gran Fama fue el primer establecimiento dulcero que se establecio en la

ciudad de Puebla. (Dominguez, 2005)

La dulceria poblana evidentemente es un producto historico y social que en el
largo proceso que dio lugar a su origen, desarrollo y afianzamiento, generd una especie
de identidad a la ciudad, siendo tanta su demanda que fueron surgiendo espacios

precisos, conocidos como dulcerias (Culinary Art School,2015)

Por otro lado, los dulces tipicos son también conocidos asi porque se hacen
representando a la regién con ingredientes que son originarios del mismo, también los
dulces tipicos de Puebla fueron creados en el convento de las monjas de Santa Clara y
de Santa Rosa, de estos hay una gran variedad como los son los camotes, los muéganos,
merengues, turron de almendra, macarrones, tortitas de santa clara y muchos mas. Unos
de los dulces tipicos que se consideraban de temporada para las épocas navidefias eran

los polvorones sevillanos, los muéganos y el turron.

En la prehistoria se hacian figuras de amaranto y a estos les llamaban Alfefiiques, se

usaban para poner en las ofrendas el dia de muertos.

Los conventos se caracterizaban por producir un namero infinito de dulces gracias a la

variedad de materias primas como el azucar y las frutas. La misma autora menciona
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que la produccion domestica fue muy importante, parece ser casi seguro que en las
familias de clase acomodada fue desarrolldndose una tradicion dulcera que después

alcanzo su apogeo. (Dominguez, 2005)

En el siglo XVIII aparecen dulces, como: tortitas de santa Clara, camotes
poblanos, jamoncillos, mazapanes, suspiros de monja, cocadas, alfajores, dulces de
huevo y bufiuelos, atribuidos al convento de Santa Clara. En el siglo X1X, la ciudad de
Puebla hizo una importante contribucién a la gastronomia, con la produccion de
recetarios (Acle-Mena & Montiel, 2018). (Acle-Mena, Santos-Diaz, & Herrera-

Lopez, 2020).

La dulceria poblana se posiciono como un factor de identidad, debido a que
preservay mantiene una larga tradicion. Es el resultado de un devenir histérico y social,
que involucro a diferentes grupos sociales con diversos intereses, sobre todo los
asociados a los gustos que van intimamente ligados a las costumbres y tradiciones
gastronémicas, a las posibilidades econémicas y al acceso de las materias primas.

(Dominguez, 2005)

Algunos de los famosos dulces tipicos son:

Tortitas de Santa Clara

Las Tortitas de Santa Clara son uno de los dulces méas reconocidos en Puebla,
producidos en el Convento de Santa Clara por las monjas durante la época colonial. La
historia narra que una de las religiosas buscaba una nueva receta con el dulce de pepita

yse le ocurrio mezclarlo con una galleta, este dulce, esta elaborado a base de harina,
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azucar glass, tequesquite, agua, bicarbonato, manteca de cerdo, yemas de huevo, pepita

de calabaza, leche y azucar (Flores, 2019). (Juarez, 2020)

Figura 2. Tortitas de Santa Clara, el dulce tipico méas vendido de Puebla

Fuente: El Universal Puebla, 2022

Camotes

Los camotes, tienen su origen en un convento segun referencias en la vox populli. El
dulce de camote es caracteristico del estado de Puebla y se prepara con agua, azucar y
esencia de limoén hasta que se obtenga una pasta. Su presentacion es diferente a muchos
dulces, ya que a la pasta una vez que se le da forma cilindrica se envuelve en un papel
encerado y posteriormente se empaquetan en cajas pequefias para su venta. Al
momento de su exhibicion se pueden ver las cajas con diversos colores, llenas de
camotes de diferentes colores y sabores, listos para su consumo (Fernandez, 1997).

(Juarez, 2020)
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Figura 3. Camotes de Puebla. Historia del dulce tipico que surgié por un error y una

travesura

Fuente: El Universal Puebla, 2022

Jamoncillos

La historia del jamoncillo y de otros dulces tipicos de México se remonta a la época de
la Colonia. En los conventos, las monjas eran excelentes cocineras y reposteras que

solian experimentar con diversos ingredientes (Enriquez, 2021)
Los jamoncillos son dulces poblanos tipicos hechos a base de pepita, azicar y leche.

Figura 4. De qué estan hechos los jamoncillos de Puebla
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Fuente: El Universal Puebla, 2022

Borrachitos

Son dulces elaborados a base de harina y espolvoreados con azucar y un relleno
cremoso de una gran cantidad de sabores como pifia, limon, fresa, naranja, entre otros.
El principal toque de este dulce es el licor, y gracias a dicho ingrediente se le asigna el

nombre de "borrachitos™ ((Castro y Gonzalez, 2000) (Juarez, 2020)

Figura 5. De qué estan hechos los borrachitos?

Fuente: El Universal, 2022

Gaznate
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De acuerdo con Larousse el gaznate es un dulce popular de forma cilindrica, elaborado
con una pasta de harina de trigo similar a la de los bufiuelos, que se frie y se rellena con
merengue. Se consume en los estados del centro del pais y en Oaxaca. Su venta es
ambulante, aunque también se encuentra con frecuencia en las dulcerias. Recibe este
nombre por su forma, ya que la trdquea también es conocida como gaznate. (Melara,

2021)

Figura 6. Gaznates

Fuente: Madeleine cocina, 2022

Muéganos de Tehuacan

Estos dulces poblanos poco tienen que ver con aquellas bolitas de masa de trigo
crujiente. Se trata mas bien de una especie de galleta -también cubierta con piloncillo-

gue se coloca en forma de sandwich entre obleas. (Animal Gourmet, 2021)

Figura 7. ¢ El muégano naci6 en Tehuacan?
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Fuente: Hecho en Tehuacéan, 2022

El alfefiique

Se dice que la palabra alfefiique es de origen &rabe y se usaba para designar a la pasta
de azUcar cocida y estirada en barras muy delgadas y retorcidas, en México con figuras
del dulce harinosa o azlcar glass que se hacen principalmente en dia de muertos

(Rubin, 2016)

Figura 8. La dulce historia del alfefiique

Fuente: Tres PM, 2022

Entre otros muchos mas dulces tipicos que existen en Puebla.

Aportacion gastronomica de los pueblos magicos de Puebla
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Un Pueblo Mégico es un sitio con simbolos y leyendas, poblados con historia que en
muchos casos han sido escenario de hechos trascendentes para nuestro pais, son
lugares que muestran la identidad nacional en cada uno de sus rincones. (Secretaria

de Turismo, 2020)

Los pueblos magicos son utilizados para desarrollo turistico, dando a conocer sus
festividades, lugares mas atractivos del lugar, gastronomia, tradiciones, entre otras

COsas.

Los nueve pueblos magicos de Puebla son:
Cuetzalan del progreso

El significado de su nombre en nahuatl es “lugar donde abundan las plumas hermosas”.
Esté situado en la Sierra Madre Oriental, a 900 metros de altura sobre el nivel del mar.
Sus principales atractivos turisticos son la zona arqueolégica de Yohualichéan, las
cascadas de la cuenca hidrologica del rio Tecolutla, la feria del huipil y del café, la
iglesia de los jarritos y las grutas. Adquirié su nombramiento como pueblo méagico en

el afio 2002 (Garcia, y otros, 2016)

En su gastronomia se encuentran diversos platillos como lo son el itacate que
son enmoladas o enfrijoladas con cecina arriba envueltas en una hoja de platano,
acamayas, la cecina con tlayoyos, frijoles con xocoyoli, tamales de frijol, chilpozonte
de pollo, pipian con pollo, chilpozonte de res con chayotes, dentro de sus bebidas se
pueden encontrar el yolixpa que es una mezcla de alrededor 20 plantas medicinales con
aguardiente de cafia, atole de maiz conocido como xocoatol en Nahuatl y sus dulces

tipicos como la calabaza con panela, yuca con panela, piloncillo y jamoncillo.
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Zacatlan de las manzanas

Su nombre en nahuatl significa “lugar donde abundan los zacates”, se encuentra
enclavado en la serrania nortefia del estado de Puebla. Sus principales atractivos
turisticos son la zona tipica monumental, el conjunto conventual “Templo Franciscano
siglo XVI”, la parroquia de San Pedro y San Pablo, la fabrica y museo de relojeria, las
piedras encimadas, la cascada San Pedro y Tulimén, la pirotecnia, el pan tipico y las

artesanias. En 2011 fue nombrado pueblo magico. (Garcia, y otros, 2016)

Uno de los platillos tipicos de Zacatlan son los tlacoyos ahogados, sopa de habas con
nopales, chalupas que se sirven diferente que, en Puebla, mixiotes (pollo, res, conejo,
carnero), el pan de queso muy tipico de alla, sidras, el mondongo, mole, refrescos de

manzana, conejo encacahuatado o enchilado, mole de olla, tlacoyos de alverjon o frijol.

Pahuatlan de valle

Su nombre en nahuatl significa “lugar de grandes aguacates llamados pahuas” y forma
parte de la Sierra Norte de Puebla. Sus principales atractivos turisticos son las grutas
de Tamborillo, la cueva del aguila, el cerro del cirio, la poza de la campana, los
vestigios y ruinas de la Atla y Xolotla, San Pablito, las artesanias y los platillos tipicos.

En 2012 lo nombraron pueblo magico. (Garcia, y otros, 2016)

El licor de acachul también se hace en Pahuatlan, las hormigas chicalas también

se usan para salsas o fritas con chiltepin, es muy tipico el pan de granillo y el de huevo.
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Chignahuapan

Su nombre en nahuatl significa “sobre las nueve aguas”, sus principales atractivos
turisticos son las aguas termales, la produccion de esferas navidefias, la Basilica de la
Virgen de la Inmaculada Concepcidn tallada a mano en madera, las cascadas del salto
de Quetzalapan, la laguna de Chignahuapan, la feria nacional del arbol y la esfera, y el
festival de la luz y la vida. En 2012 fue nombrado pueblo mégico. (Garcia, y otros,

2016)

Algunos de los platillos tipicos de este lugar son el conejo enchiltepinado, en
época de cuaresma los escamoles, tamales de hollejo que estan hecho con la cascara

del grano elote y tamales de pascal que son una mezcla de frijoles con cacahuate.

Cholula

Fue el primer pueblo mégico del pais que logrd reunir la colaboracién y el trabajo
conjunto de dos municipios de gran trascendencia en el estado: San Andrés y San Pedro
Cholula. Sus principales atractivos son la monumental pirdmide, asi como su riqueza
cultural, gastrondmica y artesanal. En 2012 ambos lugares fueron nombrados pueblos

magicos. (Garcia, et al., 2016)

Como todos los pueblos mégicos tiene sus diferentes platillos tipicos como lo
son las orejas de elefante, es una tortilla de maiz rellena de frijoles, salsa, queso y
cebolla, la sopa cholulteca que es también conocida como sopa poblana, lleva elote,
calabaza, champifiones, rajas poblanas y queso panela, la cecina cholulteca es otro de
los platillos representativos del lugar, se acompafia de queso de canasta, rajas rojas y

aguacate, las cuetlas son unos gusanos comestibles que abundan en Cholula, y por
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ultimo una de las bebidas representativas del lugar es el cacao, es una bebida preparada

de agua, chocolate y maiz molido, es conocido como el “Elixir de los Dioses”.

Tlatlauquitepec

Es un municipio enclavado en la Sierra Norte del estado, nombrado pueblo magico en
2012. Dentro de su oferta cultural estan las danzas tipicas. Sus principales atractivos
turisticos son el cerro Cabezon, el ex convento franciscano, el templo de la Virgen de

Asuncion, asi como el santuario del Sefior de Huaxtla. (Garcia, y otros, 2016)

Algunos de los platillos representativos de Tlatlauquitepec son los tlacoyos de
papa y alverjon, el mole ranchero, las garnachas, el caldo de menudos, el chilposonte
de pollo, el caldo de barbacoa, la torta de camardn, el manjar, el gaznate, el jamoncillo
y unas de las bebidas lo son el yolixpa y los vinos de fruta. Cabe mencionar que no son

dulces los moles que se hacen aqui, la mayoria son picosos.

Xicotepec

Municipio localizado en la Sierra Norte de Puebla, fue nombrado pueblo magico en
2012. Entre sus principales atractivos turisticos se encuentran la monumental Virgen
de Guadalupe, la parroquia de San Juan Bautista, el centro ceremonial la Xochipila y

el Museo Casa Carranza. (Garcia, y otros, 2016)

Tienen algunas bebidas como el vino de acachul y maracuya. el acachul es una
fruta que se da por el mes de mayo y en esas épocas se venden aguas, paletas y dulces

de esta, molotes diferentes a los que conocemos, tamales envueltos en hoja de papatla,



40

gorditas de canasta, hormigas chicatanas, galletas esponjadas que solo se pueden hacer

alla por cuestion de clima, un pan llamado charro.

Atlixco

El significado de su nombre en ndhuatl es “lugar del valle de agua”, también conocido
como “Atlixco de las Flores”. El tltimo domingo de septiembre, en la explanada del
cerro de San Miguel, Atlixco se convierte en la sede de un festival que retine a
representantes de las once regiones culturales del estado, llamado “Huey Atlixcayotl”
que es patrimonio cultural de Puebla. Entre sus principales atractivos estan la parroquia
de Santa Maria de la Natividad, el palacio municipal, el ex convento Carmelita, el

parque Coldn y la pinacoteca, entre otros. (Garcia, y otros, 2016)

De los platillos tradicionales de Atlixco se encuentra la cecina, los tlacoyos, el consomé
atlixquense, la trucha preparada, el chileatole, el atole de arroz y nieves de diferentes

sabores.

Huauchinango

La palabra “Huauchinango” significa en ndhuatl “lugar rodeado de arboles”. Con
montafias, rios y cascadas, es el lugar ideal para el turismo de naturaleza y la aventura

extrema. Sus principales atractivos son el palacio municipal, el conjunto conventual, la
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casa del general Rafael Cravioto y la Casa de Cultura, entre otros. (Garcia, y otros,

2016)

Unos de los platillos tipicos que ofrece la gastronomia de Huauchinango son
las gorditas con tuétano, los tamales de bola o de puriete, el adobo de pollo con hongos,
enchiladas de chile macho, mixiotes, chilacayote, pan de elote, una de las bebidas

tipicas es el vino de capulin y algunas otras frutas.

Metodologia

En el presente trabajo la metodologia ha emplear es la siguiente:

Métodos descriptivo y cualitativo ya que al principio del trabajo se hard una

descripcion completa de ¢qué es la gastronomia poblana?

De la misma forma, se recopilaran documentos relacionados con la comida

tipica del estado de Puebla.

También se realizaran revisiones de paginas web, paginas especializadas sobre
gastronomia poblana y se emplearan técnicas de investigacion documental en donde se

recurrird a fuentes primarias y secundarias para la investigacion.

Por otra parte, también para el estudio serdan importantes las

fuentes secundarias, como por ejemplo articulos de diferentes revistas de gastronomia.

Se empleara el método de la entrevista cara a cara a ciertos pobladores que esten

relacionados o involucrados con el desarrollo de la investigacion.
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Es importante, mencionar que, para la realizacion de las entrevistas, se llevaran

a cabo las clases de métodos cualitativos y métodos cuantitativos de investigacion.

Cabe mencionar que éstos son algunos métodos y técnicas que se utilizaran en

la investigacion, pero a lo largo del proceso se pudieron retomar algunos mas.

La investigacion empleada sera aplicacion cientifica debido a que es més

rigurosa y organizada.

Para ello, se llevaran a cabo dos tipos de investigaciones, documental y de
campo ya que con ayuda de recoleccion de datos en libros, documentos, periddicos,
revistas y ayuda de informacion de personas conocedoras del tema y residentes de

Puebla se obtendra la informacion.

La investigacion ayudara a recolectar informacion sobre diferentes partes del
estado de Puebla y se planteara en el marco teorico, para confirmar datos los obtenidos

y dar a conocer datos desconocidos

Con la ayuda de una encuesta estructurada con preguntas abiertas y de opcion
multiple realizadas en Microsoft Forms, se aplicard a 264 personas en un rango de 20
a 40 afios de edad que viven en diferentes partes del estado de Puebla, las encuestas
seran distribuidas de forma virtual a través de diferentes medios virtuales y redes
sociales (correo electronico, WhatsApp, Facebook, Instagram) a personas cuyo lugar

de residedencia son diferentes partes de Puebla

Posterior a realizar las encuestas, se procedié a interpretar las respuestas, para ello se

tuvieron que analizar cada una de ellas ya que en su mayoria eran preguntas abiertas y
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el resto de opcién multiple. Una vez que se obtengan las respuestas de la encuesta se

analizaran y graficaran las respuestas con ayuda del programa Microsoft Excel.

Formato general de encuesta
ey

Gastronomia Poblana

@ lafania98@gmail.com (no compartidos) Cambiar de cuenta ()

*Obligatorio

1. ¢Qué opinas de la gastronomia poblana? *

Tu respuesta

2.;Desde tu punto de vista la gastronomia poblana ha cambiado?;Por qué? *

Texto de respuesta larga

3.;Has probado diferentes recetas de un mismo platillo poblano? Si es asi,
menciona cuales

Texto de respuesta larga

4.;Tienes la tradicion de degustar chiles en nogada en su temporada del afio? *
Si

No
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5.¢En qué piensas que han cambiado las recetas que has probado del chile en *

nogada?

B 7 U o Y

Texto de respuesta larga

6. ¢Has comido mole poblano? *
Si

No

7. iCrees que se ha modificado su sabor? ;en qué? *

Texto de respuesta larga

8. ¢Has ido a algun pueblo magico de Puebla? *
Si

No

9. ¢Has probado algun platillo tipico de su gastronomia? *
Si

No

10. ;Conoces alguna tradicion o costumbre de Puebla?Si la respuesta es si,
¢cudles?

Texto de respuesta larga
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11. ¢Conoces algunos de los platillos tipicos de Puebla? ;cuéles? *

Texto de respuesta larga

12. ;Cuél es el platillo tipico que te ha gustado méas? ;Dénde lo probaste? *

Texto de respuesta larga

13. ¢Has probado alguno de los dulces tipicos de Puebla? *
Si

No

14. ;Cual dulce tipico te gusta mas? *

Texto de respuesta corta

15.¢Qué aporte harias tu a la gastronomia poblana en cuanto a sus platillos *

tipicos (recetas,procedimientos y utensilios)? Especifica

Texto de respuesta larga

Fuente: Elaboracién propia

Resultados y discusion

Con ayuda de la encuesta estructurada con preguntas abiertas y de opcion mdltiple
realizadas en Microsoft Forms, aplicadas a 204 personas en un rango de 20 a 40 afios
de edad que viven en diferentes partes del estado de Puebla, y después de que fueron

distribuidos los cuestionarios realizados en Microsoft forms a través de las diferentes
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redes sociales se procedié a analizar los resultados, los cuales se presentan a

continuacion.

Como primer item del cuestionario aplicado a los jovenes y adultos jovenes se tiene

¢ Qué opinas sobre la gastronomia poblana? Y se muestra en la Figura 1
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Figura 1. ;/Qué opinas sobre la gastronomia poblana?

Con historia, Excelente Gran Completa

culggr_a’ y |mp;)(|)'/iante \4%_\ combinacién de  1%a|gunos platillos
tradicion buenos y otros

L — no
Muy buena 0
4% | 1%
Sobrevalorada-\
1%Original —
2%
Representativa
3%
Me gusta /
2%
Compleja
2%

Fuente: Elaboracion propia

Se realizd ésta pregunta para ver cOmo esta posicionada la gastronomia poblana en el
punto de vista de poblanos y las respuestas que se obtuvieron de las 204 personas
jévenes y adultos jovenes entrevistadas de un rango de edad de 20 a 40 afios de edad,
el 35% (72 personas) de ellos opinaron que es muy rica la gastronomia poblana, el 21%
(42 personas) opinaron gue es la mejor gastronomia, el 19% (39 personas) opinaron
que es variada, el 4% (9 personas) opinaron que es muy buena, otro 4% (9 personas)
opinaron que es excelente, un 3% (7 personas) opinaron que es representativa, otro 3%
(7 personas) opinaron que es una gastronomia con historia, cultura y tradicién, un 2%
(4 personas) opinaron que les gusta la gastronomia poblana, un 1% (3 personas)
opinaron que es muy compleja, otro 1% (3 personas) opinaron que es original, otro 1%

(3 personas) opinaron que es importante, el 1% (2 personas) opinaron que es una gran
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combinacion de recursos, 1% (2 personas)opinaron que esta sobrevalorada, el .5%(1
persona) opind que tiene algunos platillos buenos y otros no y el otro .5% (1 persona)
opind que es muy completa. Con las respuestas que se obtuvieron en esta pregunta
podemos darnos cuenta que son minimas las personas que tienen malos comentarios
sobre la gastronomia poblana y la mayoria de personas que contestaron la pregunta

tiene buenos comentarios.

El segundo item del cuestionario aplicado fue ¢ Desde tu punto de vista la gastronomia
poblana ha cambiado? Y se presenta en la Figura 2

Figura 2. ¢ Desde tu punto de vista la gastronomia poblana ha cambiado?

No sé
1%

Fuente: Elaboracion propia

Se realiz6 ésta pregunta a 204 personas jovenes y adultos jovenes, en un rango de edad
de 20 a 40 afos, porque se queria saber si la gastronomia poblana en vista y gusto de
otras personas sigue siendo lo mismo que antes o0 ha cambiado, del total de las personas
que contestaron la pregunta en su mayoria un 71% (144 personas) piensan que si ha
cambiado, el 28% (58 personas) piensan que no ha cambiado y el 1% (2 personas) no

saben en realidad si ha cambiado o no, en conclusiéon con las respuestas que se
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obtuvieron la mayoria de las personas piensan que si ha cambiado la gastronomia

poblana y se ha perdido lo tradicional.

En la figura 3 se muestra el item 3 del cuestionario aplicado a la poblacion objetivo

¢Has probado diferentes recetas de un mismo platillo poblano?

Figura 3. ;Has probado diferentes recetas de un mismo platillo poblano?

Fuente: Elaboracion propia

Esta pregunta se realizo con el fin de saber si las personas solo conocen una sola receta
de cada platillo o han probado diferentes, fueron 204 personas jévenes y adultos
jévenes en un rango de edad entre 20 y 40 afios a las que se les hizo esta pregunta y el
89% (182 personas) si han probado diferentes recetas, mientras que el otro 11% (22
personas) no lo han hecho, la mayoria de las personas han probado diferentes recetas

de algun platillo tipico poblano.

Como cuarto item del cuestionario aplicado a los jovenes y adultos jovenes se tiene la
continuacién del anterior que Si es asi menciona cuales y se puede observar los

resultados en la Figura 4
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Figura 4. Si es asi menciona cuales
Cemitas W
0% 0% <

|

Pipian
1%

Fuente: Elaboracion propia

Continuando con las respuestas de la pregunta anterior el 89% (182 personas) de los
204 jovenes y adultos jovenes de un rango de edad de 20 a 40 afios que contestaron la
pregunta dijeron que si han probado diferentes recetas de un mismo platillo tipico
poblano, el 64% del 89% que dijeron que si (116 personas) han probado diferentes
recetas de méas de 1 platillo tipico, el 18% del 89% que dijeron que si (32 personas) han
probado diferentes recetas del mole poblano, el 17% del 89% que dijeron que si (31
personas) han probado diferentes recetas del chile en nogada, el 1% del 89% (1
persona) ha probado diferentes recetas del pipian, el .5% del 89% que dijeron que si(1
persona) ha probado diferentes recetas del mole de panza y el .5% del 89% de las
personas que dijeron que si en la pregunta anterior( 1 persona) ha probado diferentes
recetas de cemitas, en conclusién la mayoria de las personas han probado diferentes

recetas de distintos platillos tipicos de Puebla.
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En la figura 5 se muestra el item 5 del cuestionario aplicado a los jovenes y adultos
jovenes de Puebla ¢ Tienes la tradicion de degustar chiles en nogada en su temporada

del afo?

Figura 5. ¢ Tienes la tradicion de degustar chiles en nogada en su temporada del afio?

Fuente: Elaboracion propia

La pregunta nimero 4 se realiz6 con la finalidad de saber si las 204 personas jovenes
y adultos jovenes de un rango de edad de 20 a 40 afios a las que se les realizo, tienen
la tradicién de degustar chiles en nogada en su temporada y contestaron que el 88%
(179 personas) si tienen esa tradicion y el otro 12% (25 personas) no lo hace, ya que
no les gusta el sabor, la combinacién de dulce con salado o no han tenido la oportunidad

de hacerlo.

El resultado del item 6 se muestra en la Figura 6 del cuestionario que se realiz6 ¢En
qué piensas que han cambiado las recetas que has probado del chile en nogada?

Figura 6. ;En qué piensas que han cambiado las recetas que has probado del chile en
nogada?
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Elaboracion No sé Nada Faltan
10% No los he 2% 6% mgreS%l/entes
probado 0
2%
Capeado Relleno
3% 12%
Nogada
12%
Cambian
Todo ingredientes
36% por
NO megconomia

gustan 9%
3%

Fuente: Elaboracién propia

Se realiz6 ésta pregunta a 204 personas jovenes y adultos jovenes en un rango de edad
de 20 a 40 afos, para saber en que han cambiado las recetas de chile en nogada que han
probado, ya que es bien sabido que en todas las casas como en restaurantes se hace
diferente ya sea por gusto o por economia tanto el relleno, si es capeado 0 no, y la
nogada si es de nuez de castilla, de alguna otra o si tiene licor o no, los resultados que
se obtuvieron fue que un 36% (73 personas) han dicho que ha cambiado toda la receta,
un 12% (24 personas) dijeron que cambio el relleno, otro 12% (25 personas) dijeron
que cambia en el relleno, el 10%(20 personas) dijeron que cambia su elaboracion, el
9% (19 personas) dijeron que cambian los ingredientes por economia, el 6% (13
personas) dijeron que no han cambiado en nada, el 11% (5 personas) dijeron que faltan
ingredientes en las recetas, un 3% (6 personas) dijeron que no les gustan los chiles en
nogada, otro 3% (6 personas) dijeron que cambian en el capeado, el 2% (4 personas)

no saben en que han cambiado y el 1% (3 personas) no los han probado.

El septimo item del cuestionario aplicado fue ¢Has comido mole poblano? Y se

presenta en la Figura 7



Figura 7. ¢Has comido mole poblano?

Fuente: Elaboracion propia

Se hizo esta pregunta a las 204 personas jovenes y adultos jovenes de un rango de
edad de 20 a 40 afios para saber si han probado el mole poblano y el 100% (204

personas) contestaron que si lo han probado.

El item nimero 8 del cuestionario que se realiz6 ¢Crees que se ha modificado su

sabor? se representa en la Figura 8

Figura 8. ;Crees que se ha modificado su sabor?

Fuente: Elaboracion propia
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Esta pregunta se le hizo a 204 personas jovenes y adultos jovenes de 20 a 40 afios de
edad para saber si piensan que se ha modificado el sabor del mole poblano y el 66%
(134 personas) dijeron que si se ha modificado y 34% (70 personas) dijeron que no se

ha modificado la receta del mole poblano.

El noveno item del cuestionario aplicado es continuacion del anterior y fue ¢En qué

se ha modificado? Y se presenta en la Figura 9

Figura 9. ¢En qué se ha modificado?

Fuente: Elaboracion propia

Como continuacién de la pregunta anterior el 66% (134 personas) dijeron que si se ha
modificado la receta del mole poblano y se les preguntd en que piensan que se ha
modificado la receta del mole poblano el 63% del 66% de los que dijeron que si en la
pregunta anterior (85 personas) dijeron que se ha modificado su forma de preparar y el
37% del 66% de las personas que dijeron que si en la pregunta anterior (49 personas)

dijeron que se ha modificado en que es muy dulce o muy picoso.

El décimo item fue ¢Has ido a algin pueblo magico de Puebla? y se muestra en la

Figura 10
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Figura 10. ¢Has ido a algin pueblo magico de Puebla?

Fuente: Elaboracion propia

Esta pregunta se realizd a 204 personas jovenes y adultos jovenes de un rango de edad
de 20 a 40 afios de edad para saber si alguna vez han ido a algin pueblo méagico de
Puebla y el 95% (193 personas) contestaron que si han ido a un pueblo méagico y el otro

5% (11 personas) dijeron que no han ido a ninguno.

El item namero 11 del cuestionario que se realizé ;Has probado algin platillo tipico

de su gastronomia? se representa en la Figura 11

Figura 11. ¢ Has probado algun platillo tipico de su gastronomia?
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Fuente: Elaboracion propia

Se les hizo ésta pregunta a 204 personas jovenes y adultos jévenes en un rango de edad
de 20 a 40 afos de edad para saber si han probado algan platillo tipico de un pueblo
magico y el 87% (178 personas) contestaron que si han probado platillos tipicos de
pueblos magicos de Puebla y el otro 13% (26 personas) dijeron que no han probado
ninguno.

El item nimero 12 obtenido del cuestionario realizado se representa en la Figura 12 y

fue ¢Conoces alguna tradicién o costumbre de Puebla?

Figura 12. ;Conoces alguna tradicion o costumbre de Puebla?

Fuente: Elaboracion propia

Esta pregunta se les realizo a 204 personas jovenes y adultos jovenes de un rango de

edad de 20 a 40 afios de edad para saber si conocen alguna tradiciéon o costumbre de
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Puebla, el 77% (157 personas) dijeron que si conocen tradiciones y costumbres de

Puebla y el otro 23% (47 personas) dijeron que no conocen ninguna.

El item 13 del cuestionario aplicado fue ¢Cuales costumbre o tradiciones de Puebla

conoces? Y se presenta en la Figura 13

Figura 13. ; Cudles costumbre o tradiciones de Puebla conoces?

Ferstividades
de poblaciones

de Puebla
20%
Feria Zacatlan
2%
Feria
Chignahuapan _§
2% '
Di
Mole de s muert
caderas Carnaval de —— Huaque
6% Huejotzingo 9%

3%

Fuente: Elaboracion propia
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Continuando con la pregunta anterior el 77% (157 personas) dijeron que si conocian
alguna tradicién o costumbre de Puebla, se realizo esta pregunta para saber cual de
ellas era la que conocian, el 25% del 77% (39 personas) conocen mas de una tradicion
0 costumbre, el 22% del 77% (34 personas) conoce sobre el chile en nogada, el 20%
del 77% (32 personas) conocen festividades de lugares de Puebla como lo pueden ser
unos ejemplos las alfombras por la celebracion de la Virgen de los Dolores en
Acatzingo o de algunos otros santos, 11% del 77% (18 personas) contestaron que el 5
de mayo, el 9% del 77% (14 personas) contestaron que los altares del dia de muertos
en Huaquechula, el 6% del 77% (9 personas) dijeron que la temporada de mole de
caderas, el 3% del 77% (5 personas) contestaron que el carnaval de Huejotzingo, el
2% de 77% (3 personas) contestaron que la feria de la manzana en Zacatlan y el 2%

de 77% (3 personas) contestaron que la feria del arbol y la esfera de Chignahuapan.

El item 14 del cuestionario que se realizo se representa en la Figura 14 y fue ¢ Conoces

algunos platillos tipicos de Puebla?

Figura 14. ;Conoces algunos platillos tipicos de Puebla?

No
2%
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Fuente: Elaboracion propia

Esta pregunta se hizo para saber si las 204 personas jovenes y adultos jovenes de un
rango de edad de 20 a 40 afios de edad a las que se les hizo esta pregunta han probado
algun platillo tipico de Puebla, el 98% (199 personas) contestaron que si han comido

algun platillo tipico, el 2% (5 personas) contestaron que no han probado ningun platillo.

En la Figura 15 se representa el item 15 del cuestionario que se realizé y fue .;Cuéles

platillos tipicos de Puebla conoces?

Figura 15.;Cudles platillos tipicos de Puebla conoces?

Ce mitaWeras Chalupas
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Chileennogada. - 1%
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Fuente: Elaboracion propia

A continuacion de la pregunta anterior, esta pregunta se hizo para saber cuéles son los
platillos tipicos de Puebla que conocen, el 90% del 98% (108 personas) que dijeron
que si en la pregunta anterior, 5% del 98% (10 personas) contestaron que el mole
poblano, el 2% del 98% (4 personas) contestaron que el chile en nogada, el 1% de 98%
(2 personas) dijeron que las chalupas, el 1% del 98% (1 persona) dijeron que el mole
de caderas, el 1% del 98% (1 persona) contestaron que la cemita, y el 1% del 98% (1

persona) contestaron que el pipian.

En la Figura 16 se muestra el item 16 ¢ Cual es el platillo tipico que te ha gustado méas?

del cuestionario que se realizo

Figura 16. ;Cual es el platillo tipico que te ha gustado mas?

Pipian Molotes Todos los

Mole d& 1% ~ . 1% | —— platillos

caderas (ieon;/':a T \ tipicos
2% \ | 3%
Tlayoyos —
L% \ |
No se =
4% Chalupas >
6%

Fuente: Elaboracion propia

Esta pregunta se les hizo a 204 personas jovenes y adultas jovenes con el fin de saber
cuél es el platillo tipico de Puebla que les ha gustado mas, a la mayoria que es el 41%

(83 personas) les gustan los chiles en nogada, al 31% (63 personas) les gusta el mole
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poblano, al 10% (21 personas) les gustan las cemitas, al 6% (13 personas) les gustan
las chalupas, el 4% (9 personas) contestaron que no sabian cudl es el platillo tipico que
les gusta mas, el 3% (6 personas) dijeron que les gustan todos los platillos tipicos, el
2% (4 personas) contestaron que les gusta el mole de caderas, el 1% (2 personas) le
gustan los tlayoyos, a otro 1% (2 personas) les gusta el pipian y al 1% (1 persona) le

gustan los molotes.

El item 17 ¢Ddnde lo probaste? Es continuacion del anterior y se muestra en la Figura

17

Figura 17. ;Dénde lo probaste?

Fuente: Elaboracion propia

Continuando con la pregunta anterior, se realizé ésta para saber en qué parte habian
probado el platillo tipico que mas les gusta las 204 personas jovenes y adultos jovenes

con un rango de edad de 20 a 40 afios y se concluyo que el 50% (102 personas) probaron
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el platillo en su casa o casa de algun familiar y el otro 50% (102 personas) contesto que

lo probo en algun restaurante, puesto o fonda.

El item 18 ¢Has probado alguno de los dulces tipicos de Puebla? Resultado del

cuestionario que se realizé se muestra en la Figura 18

Figura 18. ¢Has probado alguno de los dulces tipicos de Puebla?

No
3% =%

Fuente: Elaboracion propia

La pregunta se le hizo a 204 personas jovenes y adultos jovenes de 20 a 40 afios de

edad con el fin de saber si han probado algun dulce tipico de Puebla, el 97% (198
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personas) contesto que si los ha probado y el 3% (6 personas) contesto que no los ha

probado.

El item 19 del cuestionario aplicado fue ¢Cudl dulce tipico te gusta mas? Y se presenta

en la Figura 19

Figura 19. ;Cual dulce tipico te gusta mas?
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Fuente: Elaboracion propia

Se les realizd ésta pregunta a 204 personas jovenes y adultos jévenes con un rango de
edad de 20 a 40 afios de edad para saber cudl es su dulce tipico poblano favorito, el
25% (50 personas) contestaron que las tortitas de Santa Clara o tortitas de coco, el 24%
(49 personas) contestaron que les gusta mas de un dulce tipico, el 7% (14 personas)
contestaron que no les gustan los dulces tipicos, el 5% (10 personas) contestaron que
les gustan las alegrias y las palanquetas, el 5% (10 personas) dijeron que les gustan los
muéganos, otro 5% (10 personas) contestaron que les gustan los macarrones, el 4% (8
personas) le gustan los borrachitos, el 3% (6 personas) les guastan los dulces de leche,
a otro 3% (6 personas) les gustan las cocadas, a 1 persona le gustan los merengues, a 1

persona le gustan los tamarindos y a 1 persona le gustan los polvorones sevillanos.

El item 20 del cuestionario aplicado fue ¢Qué aporte harias tu a la gastronomia
poblana en cuanto a sus platillos tipicos (recetas, procedimientos y utensilios? Y se

presenta en la Figura 20

Figura 20. ;Qué aporte harias tu a la gastronomia poblana en cuanto a sus platillos

tipicos (recetas, procedimientos y utensilios?



65
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recetasy " mismos
mejoraria utensilios de
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Fuente: Elaboracién propia

Se les realizo ésta ultima pregunta a 204 personas jovenes y adultos jovenes de un
rango de edad de 20 a 40 afios de edad para saber que aportacion harian a la gastronomia
poblana en cuanto a sus platillos tipicos, el 45% (92 personas) respondieron que les
gustaria respetar las recetas originales y les gustaria conocer la historia, el 35% (71
personas) respondieron que no harian ningin aporte, el 16% (33 personas)
respondieron que a ellos les gustaria cambiar las recetas y mejorar las técnicas y el 4%

(8 personas) les gustaria seguir utilizando los mismos utensilios de antes.

Conclusiones

La gastronomia poblana es reconocida internacionalmente por su variedad de historia
y platillos, cuando se habla de la gastronomia poblana, no solo nos referimos a ella, al
igual que al hablar de los platillos tipicos de la ciudad de Puebla, sino a todos los
platillos en general del estado, donde se toman en cuenta todas las ciudades y

municipios pertenecientes al estado y sus ya conocidos pueblos magicos.



66

Segun la presente investigacion y los resultados que se presentaron se pudo
observar que existen muchas tradiciones, costumbres y recetas de la gastronomia
poblana que se estan perdiendo con el paso del tiempo, son muy pocas personas las que

conocen realmente del tema, algunos lo confunden con alguna de otros estados.

Un lugar transmite a través de su gastronomia caracteristicas importantes de su
historia, por ello, en la opinidn de las personas muchas de ellas prefieren que se siga
manteniendo lo tradicional, por otro lado, todo esto ha ocasionado que las recetas
originales en algunos lugares se hayan modificado casi en su totalidad con el objetivo
de innovar y eso hace que muchas personas no le den el interés que merece y se pierda

su esencia.

Recomendaciones

Puebla cuenta con una gran riqueza histérica y gastronémica que no es tomada en
cuenta, es importante que personas residentes del estado tengan el conocimiento de su
lugar de origen, hablando de su historia, comida, lugares, tradiciones y costumbres
para poder conocer algunos otros lugares. Es fundamental poder contribuir al

conocimiento del tema, saber el origen para poder valorarlo.

La investigacion que se realiz6 ayudo a generar propuestas para el

conocimiento de la gastronomia poblana en general como lo son:

Una ruta turistico-gastrondémica ya que son actividades que se enfocan en su
mayoria a la gastronomia y su historia, seria una forma un tanto didactica de poder

conocer un poco mas sobre el estado.
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Capacitar a gente de restaurantes populares dedicados a la gastronomia

poblana para que se pueda contar un poco de la historia de cada platillo a la hora de

servirlo.
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