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Flashcards



;Qué es el dulce de tamarindo?

Es un dulce tradicional mexicano
elaborado con pulpa de tamarindo,
azucar y, en algunos casos, chile en
polvo.

;Doénde se elabora de forma
artesanal el dulce de tamarindo?

En el estado de Guerrero, aunque no
es originario de alli.

iCual es el proceso de elaboracién
del dulce de tamarindo?

Se limpia la fruta, se cocina hasta
formar una pasta espesa y luego se
moldea en distintas presentaciones.

;Qué elementos decorativos se usan
en el disefio grafico del dulce de
tamarindo?

Colores suaves, corazones y formas
curvas para un toque atractivo y
amigable.

¢Por qué es popular el dulce de
tamarindo?

Es muy popular entre los nifios y facil
de encontrar en casi cualquier lugar.

iCuales son los ingredientes
principales del dulce de tamarindo?

Pulpa natural de tamarindo, azlcar
y, en muchos casos, chile en polvo.

iQué formas puede tener el dulce de
tamarindo?

Puede presentarse como paletas
envueltas, pequenos trozos cubiertos
con chile o piezas envueltas en
plastico.

¢En qué otros estados, ademds de
Guerrero, es originario el dulce de
tamarindo?

En Michoacan.



Resumen: El Dulce de Tamarindo: Tradicidon y Sabor Artesanal
Nivel: primaria

* El dulce de tamarindo es popular entre los niflos y facil de encontrar en México.

* Aunque no es originario de Guerrero, se elabora artesanalmente en este estado
con pulpa natural de tamarindo, azlcar y, a veces, chile en polvo.

* El proceso de elaboracién incluye limpiar la fruta, cocinarla hasta formar una
pasta espesa y moldearla en diferentes presentaciones.

 Existen diversas formas de presentacién, como paletas envueltas, trozos con chile
y piezas en plastico, destacando su versatilidad.

* El disefo visual que acompana al dulce utiliza colores suaves y elementos
decorativos para hacerlo atractivo y amigable.

Mapa Conceptual

Dulce de Tamarindo

Descripcion

Dulce tradicional mexicano Popular entre los nifios Facil de encontrar en cualquier lugar

Origen
No originario de Guerrero Elaborado artesanalmente en Guerrero

También originario de Michoacan

Ingredientes

Pulpa natural de tamarindo AzUcar Chile en polvo (opcional)

Proceso de Elaboracion

Limpieza de la fruta Coccién para formar una pasta espesa

Moldeado en distintas presentaciones

Presentaciones

Paletas envueltas Trozos pequefios con chile Piezas envueltas en pléastico
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