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Comparten receta del mole tradicional mazahua

A través de los afios, |os mazahuas han logrado conservar sus expresiones culturales mediante lalengua, latradicién oral, lamUsica,
ladanza, su forma de vestir, asi como su riqueza gastrondmica, las cuales han sido transmitidas de una generacion a otra.

Actuamente, constituyen la comunidad indigena méas numerosa en el Estado de México y |os municipios que concentran mayor
parte de esta poblacion son San Felipe del Progreso, Villade Allende, Ixtlahuacay Atlacomulco.

Una pieza fundamental de su extenso legado cultural esla gastronomia, dentro de la cual destaca el mole rojo mazahua, que se
establece como un simbolo de identidad dentro de las familiasy comunidades, siendo éste un platillo fundamental en sus
festividades y celebraciones.

?Este es un mole muy caracteristico con la comunidad porgue nos distingue como mazahuas, ésta es una tradicion que viene desde
mis abuelitos, mis bisabuelitos y desde hace muchos afios atrés.

?Es unatradicion que caracterizay distingue al pueblo, porque es muy comin en un cumpleafios, muy especial en las fiestas de
pueblo, en las fiestas patronal es?, comento al respecto, |rma Gladis Bernardino, habitante de la comunidad de San Felipe Santiago,

en Villade Allende.

Irma Gladis Bernardino comparti6 los ingredientes, la receta, asi como la preparacion de esta pieza culinaria, ademas, explico paso a
paso los métodos y el tiempo de coccidn para obtener la consistenciay sabores perfectos de este mole original mazahua.

?Parami es algo muy bonito que mis hijas me vean ahorita cocinarlo y es algo muy especial que ahorayo tenga ese privilegio de
podérselo ensefiar a ellas como mi mamame lo ensefié ami.

?20jaldy que se rescate esto, que sigan haciéndolo, que se siga haciendo como se hacia hace muchos afios cuando yo era nifia, que
siga esa tradicion, que no se pierda, para que siga nuestro pueblo distinguiéndose por este mole?.

Entre los ingredientes de este mole destacan tres tipos de chiles secos: chilaca, jaral y mulato, ademés de gjonjali, canela, anis,
pimienta, clavo, amendra, go, cebolla, aceite, caldo de polloy sal.
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