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Flashcards



PREGUNTA

¿Qué son los alfeñiques mexicanos? 

RESPUESTA

Son dulces tradicionales elaborados

con azúcar de caña, resultado de

una fusión cultural entre tradiciones

prehispánicas, españolas y árabes. 

PREGUNTA

¿Qué ingrediente introdujeron los

españoles en la elaboración de los

alfeñiques? 

RESPUESTA

Introdujeron el azúcar de caña, que

reemplazó al amaranto utilizado en

las tradiciones prehispánicas. 

PREGUNTA

¿Cuál es el origen cultural de los

alfeñiques? 

RESPUESTA

Es una fusión de tradiciones

prehispánicas, españolas y árabes. 

PREGUNTA

¿Cómo se elaboran los alfeñiques? 

RESPUESTA

El jugo de caña se hierve hasta

convertirse en piloncillo, luego se

trabaja como melocha para obtener

una textura moldeable que permite

crear distintas formas. 

PREGUNTA

¿Qué figuras elaboraban los aztecas

con amaranto antes de la llegada de

los españoles? 

RESPUESTA

Figuras en forma de cráneos

inspiradas en el Tzompantli, una

estructura hecha con los cráneos de

guerreros caídos. 

PREGUNTA

¿Qué simbolismo tenían las figuras

prehispánicas de amaranto? 

RESPUESTA

Se ofrecían a los difuntos o se

regalaban a los seres queridos. 

PREGUNTA

¿Qué técnica se utiliza para trabajar

el alfeñique? 

RESPUESTA



Se estira y se trabaja de manera

similar a la melocha hasta lograr una

textura firme y moldeable. 

PREGUNTA

¿De dónde son originarios los

alfeñiques mexicanos? 

RESPUESTA

Son originarios del Estado de México.

PREGUNTA

¿Qué elementos culturales influyeron

en la tradición de los alfeñiques? 

RESPUESTA

Elementos de las culturas

prehispánica, española y árabe. 

PREGUNTA

¿Qué representan las fotografías de

alfeñiques en mercados

tradicionales? 

RESPUESTA

Reflejan la riqueza artística y cultural

de esta tradición mexicana. 

Resumen: Los Alfeñiques: Dulces Tradicionales de México y

su Historia Cultural

Nivel: secundaria

Los alfeñiques son dulces tradicionales mexicanos hechos de azúcar de caña,

resultado de una fusión cultural entre tradiciones prehispánicas, españolas y

árabes.

En la época prehispánica, los aztecas utilizaban amaranto para crear figuras

comestibles inspiradas en el Tzompantli, pero los españoles introdujeron el azúcar

de caña tras prohibir el amaranto.

El proceso de elaboración del alfeñique incluye hervir jugo de caña para

convertirlo en piloncillo, trabajarlo como melocha y moldearlo en diversas formas

decorativas.

Los alfeñiques son especialmente populares en el Día de Muertos, donde se

presentan en formas como calaveras y figuras decorativas, reflejando la riqueza

artística y cultural de México.
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El Estado de México es reconocido como el lugar de origen de esta tradición dulce

y artesanal.

Mapa Conceptual

Alfeñiques  

Descripción

Dulces tradicionales mexicanos elaborados con azúcar de caña  

Fusión cultural: tradiciones prehispánicas, españolas y árabes  

Riqueza artística y cultural reflejada en formas y colores  

Origen cultural

Tradiciones prehispánicas: figuras de amaranto inspiradas en el Tzompantli  

Influencia española: introducción del azúcar de caña  

Prohibición del amaranto tras la llegada de los españoles  

Proceso de elaboración

Hervir jugo de caña hasta convertirlo en piloncillo  

Trabajar el piloncillo como melocha para obtener textura moldeable  

Moldear figuras decorativas como calaveras y otras formas  

Representación cultural

Figuras decorativas exhibidas en mercados tradicionales  

Formas y colores reflejan la riqueza artística  Tradición originaria del Estado de México  
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