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Flashcards



PREGUNTA

¿De dónde proviene originalmente el

mazapán? 

RESPUESTA

El mazapán tiene origen español,

pero ha encontrado un lugar

destacado en la gastronomía

mexicana. 

PREGUNTA

¿Cuáles son los ingredientes

principales del mazapán tradicional? 

RESPUESTA

Almendras molidas y azúcar. 

PREGUNTA

¿Qué característica destaca en la

textura del mazapán? 

RESPUESTA

Su textura es suave y delicada. 

PREGUNTA

¿Qué variante regional del mazapán

se elabora en México? 

RESPUESTA

En algunas regiones de México, el

mazapán se elabora con cacahuate

local en lugar de almendras. 

PREGUNTA

¿Qué distingue al mazapán

elaborado con cacahuate local? 

RESPUESTA

Suele ser más artesanal, con mayor

carácter y textura. 

PREGUNTA

¿Con qué bebida se recomienda

acompañar el mazapán? 

RESPUESTA

Es ideal para acompañar un café o

una bebida caliente. 

PREGUNTA

¿En qué estado de México es

originario el mazapán artesanal? 

RESPUESTA

Jalisco. 

PREGUNTA

¿Cómo se describe el sabor del

mazapán? 

RESPUESTA

Tiene un sabor intensamente dulce y

almendrado. 

PREGUNTA



¿Qué tipo de diseño acompaña la

descripción del mazapán en la

imagen? 

RESPUESTA

Un diseño con fondo claro y detalles

decorativos en tonos pastel,

amigable y atractivo. 

PREGUNTA

¿Qué muestra la imagen del

mazapán en la descripción? 

RESPUESTA

Mazapanes en diferentes

presentaciones: enteros y

desmoronados, destacando su

textura característica. 

Resumen: El Mazapán: Dulce Tradicional con Historia y

Variedades

Nivel: secundaria

El mazapán es un dulce tradicional de origen español que se ha adaptado y

popularizado en México.

Se elabora principalmente con almendras molidas y azúcar, aunque en algunas

regiones mexicanas se utiliza cacahuate, destacando su carácter artesanal.

Es conocido por su textura suave y su sabor dulce, siendo un elemento

importante en la repostería mexicana.

El mazapán es originario de Jalisco y se disfruta comúnmente acompañado de

café o bebidas calientes.

Mapa Conceptual

Mazapán  

Origen

Origen español  Adaptación en México  Popularidad en Jalisco  

Ingredientes principales

Almendras molidas  Azúcar  Cacahuate (en variantes regionales)  

Características

Textura suave  Sabor dulce y almendrado  Variante artesanal con cacahuate  

• 

• 

• 

• 



Usos y consumo

Parte de la repostería mexicana  Acompañante de café o bebidas calientes  

Ideal para tardes invernales  

Presentaciones

Enteros  Desmoronados  Diferentes texturas  
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