Una asociación de empresas familiares exitosa

Asociación de productores de San Pedro Actopan A.C., Milpa Alta, D.F.

El mole mexicano

El mole es una de las comidas preferidas de México en todo el mundo.

Los más famosos moles que hay son el mole poblano y el mole negro de Oaxaca, aunque en todo en país podemos encontrar muchísimas variedades, algunas de las cuales existen desde la época prehispánica y se mantienen hasta nuestros días.

San Pedro Actopan tiene una importante producción sobre todo de mole poblano y es conocido por su feria del mole, que se celebra cada año y a la que asisten muchos visitantes.
Nuestra asociación

Las microempresas que producen mole en San Pedro Actopan son de tipo familiar, donde varios miembros de la familia producen y comercializan el producto, conservando gran calidad en sus productos, porque conservan los ingredientes y procedimientos tradicionales, que garantizan su sabor y son motivo de reconocimiento nacional e internacional.

Nuestra asociación cuenta con 45 miembros, que representan a su vez 45 familias de productores. 
Creemos que es importante nuestra asociación, ya que así podemos apoyarnos y sostener cada uno de los negocios que lo conforman, ya que son una fuente muy importante de empleo en la región.

Nuestros productos

El mole poblano se elabora moliendo varios tipos de chiles (mulatos, ancho, pasilla y chipotle), tortillas fritas, almendras, ajonjolí y chocolate principalmente.

Se puede moler en molcajete de manera tradicional o bien, llevarlo a un molino.

Se prepara con carne de pavo o pollo.

El mole negro oaxaqueño se prepara igualmente con varios chiles (chilguatle o mulato y pasilla), chocolate, manteca de cerdo, varias semillas (almendra, nuez, ajonjolí, semillas de chile), tortilla, bolillo, pasitas, cebollas de rabo, jitomates, tomates verdes, varios condimentos (hojas de aguacate, canela entera, clavos de olor, mejorana, tomillo y orégano, ajos, jengibre, pimienta, jengibre y sal). Se cose junto a la carne de puerco o gallina.

El mole se puede vender en varios acabados: molido en molcajete o en molino.

Se vende en pasta o molido seco. Este último se puede conservar por más tiempo sin refrigeración y basta con agregarle caldo o agua al calentarlo.

Proceso de elaboración del mole

1. Se muelen los ingredientes principales, ya sea en molcajete o en molino.

2. Se agrega chocolate y caldo.

3. Se coloca al fuego y se mueve constantemente hasta tomar consistencia pastosa.

4. En el caso de querer preparar el mole en polvo no se agrega caldo y todos los ingredientes se muelen.

El mole se puede vender a granel o en paquetes de ¼, ½ y un kilo. Algunas de las microempresas tienen empaques especiales en bolsas de plástico o botes,

que contienen el diseño propio.
Feria

Cada año se realiza la Feria del Mole en San Pedro Actopan. Se venden mole para llevar y también para comer allí, acompañado de arroz y pollo, en tamales, en enchiladas y otros platillos que el visitante puede comer allí mismo.

Este evento se organiza para promover este excelente producto mexicano.

Lo invitamos a que conozca nuestros productos, ya que estamos en capacidad de vender a compradores nacionales o extranjeros, garantizando la calidad de nuestros productos.
Fuentes de información.
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