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Flashcards



¢De dénde es originario el pan
coleto?

El pan coleto es originario de San
Cristébal de las Casas, Chiapas,
México.

iCémo es la textura y el aroma del

pan coleto?

El pan coleto tiene una textura

compacta y un aroma agradable.

¢En qué tipo de horno se hornea

preferentemente el pan coleto?

El pan coleto se hornea
preferentemente en hornos de lefa.

¢En qué lugares se puede encontrar
el pan coleto actualmente?

:Qué ingredientes principales se
utilizan para preparar el pan coleto?

Los ingredientes principales son
yemas de huevo, harina, azucar,
mantequilla o manteca, canela y
queso seco rallado.

:Qué formas puede tener el pan
coleto?

El pan coleto puede tener formas
como coronas, espirales (reventado)
y piezas alargadas.

¢Por qué comenzé a elaborarse el
pan coleto en San Cristébal de las
Casas?

Comenzé a elaborarse debido a la
abundante produccién de trigo en la
regidn, para aprovechar la cosecha y
venderlo a otras comunidades.



Actualmente, el pan coleto puede
encontrarse en mercados, plazas e
incluso en las calles de Chiapas.

PREGUNTA

:Qué siglo marca el origen del pan
coleto?

RESPUESTA

El pan coleto tiene su origen en el
siglo XIX.

PREGUNTA

;Qué caracteristica decorativa suele
tener el pan coleto?

RESPUESTA

El pan coleto suele estar cubierto
con azucar y canela.

PREGUNTA

iQué proceso se realiza con la masa
antes de hornear el pan coleto?

RESPUESTA

La masa se trabaja hasta lograr una
consistencia suave, se deja
fermentar y luego se moldea antes
de hornearse.

Resumen: El Pan Coleto: Tradicion Dulce de Chiapas

Nivel: secundaria

* El pan coleto es un producto tradicional originario de San Cristébal de las Casas,
Chiapas, México, con raices en el siglo XIX debido a la abundante produccién de

trigo en la regién.

* Se elabora con ingredientes como yemas de huevo, azlcar, mantequilla o
manteca, canela y queso seco rallado, lo que le da un aroma agradable y textura

compacta.

* La masa se moldea en formas como coronas y espirales, conocidas como
'reventado’, y se hornea preferentemente en hornos de lefia para realzar su sabor.

* Es comuUn encontrar este pan en mercados, plazas y calles de Chiapas, siendo un

elemento representativo de la gastronomia local.

 Las presentaciones del pan coleto suelen incluir decoraciones con azucary
canela, y se exhiben en cestas y platos, resaltando su atractivo visual.



Mapa Conceptual

Pan coleto

Descripcion
Pan tradicional de San Cristébal de las Casas, Chiapas, México
Elaborado con yemas de huevo, azlcar, mantequilla, canela y queso seco rallado

Aroma agradable y textura compacta Horneado preferentemente en hornos de lefia

Origen

Surgio en el siglo XIX Aprovechamiento de la producciéon de trigo en la regién

Elaborado para vender en comunidades cercanas

Preparacion

Ingredientes principales: harina, yemas de huevo, azlcar, mantequilla o manteca, canela, queso
seco rallado

La masa se trabaja hasta lograr una consistencia suave
Se deja fermentar y se moldea en formas como coronas o espirales

Se hornea preferentemente en horno de lefia

Presentacion

Formas variadas: coronas, espirales, piezas alargadas Cubierto con azlcar y canela

Se presenta en cestas y platos

Disponibilidad

Se encuentra en mercados, plazas y calles de Chiapas Producto tipico de la regién
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