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Flashcards



PREGUNTA

¿Qué es el nanche? 

RESPUESTA

Es una fruta pequeña, amarilla o

rojiza, de sabor agridulce y aroma

fuerte, rica en fibra, vitaminas C, K y

E, antioxidantes y minerales. 

PREGUNTA

¿Cómo se prepara el dulce de

nanche? 

RESPUESTA

Se elabora cocinando nanches

maduros con azúcar o piloncillo,

agua y canela a fuego lento hasta

formar una miel espesa. 

PREGUNTA

¿De dónde son originarios los

ponteduros? 

RESPUESTA

Son originarios de Guerrero, Oaxaca

y Chiapas. 

PREGUNTA

¿Cuál es el ingrediente principal de

los ponteduros? 

RESPUESTA

El maíz, acompañado de distintas

semillas, lo que refleja su origen

prehispánico. 

PREGUNTA

¿Qué caracteriza a los barquillos? 

RESPUESTA

Son crujientes y ligeros, hechos con

una masa delgada de harina, azúcar

y agua, que se hornea y se enrolla

en forma de tubo. 

PREGUNTA

¿De dónde son originarios los

buñuelos? 

RESPUESTA

Son originarios de Puebla y Oaxaca. 

PREGUNTA

¿Cómo se preparan los buñuelos en

Tlaxcala? 

RESPUESTA

Se les añade requesón y se

acompañan con miel de piloncillo. 

PREGUNTA

¿Qué son los chimbos? 

RESPUESTA

Son pequeños panes conocidos

como marquesotes, bañados en

miel, canela y anís, originarios de

Chiapas. 

PREGUNTA



¿Cuál es el origen de los chimbos? 

RESPUESTA

Surgieron en los conventos de San

Cristóbal de las Casas y Comitán en

la década de los 70, como un pan

sencillo para ceremonias religiosas. 

PREGUNTA

¿Qué ingredientes se utilizan para

los barquillos? 

RESPUESTA

Harina, azúcar, agua y, en algunas

recetas, clara de huevo o canela. 

Resumen: Dulces y Postres Tradicionales Mexicanos: Historia

y Preparación

Nivel: secundaria

El dulce de nanche es un postre tradicional mexicano elaborado con nanches

cocidos con azúcar, agua y canela, destacando por su sabor agridulce y su

riqueza en vitaminas y antioxidantes.

El ponteduro, originario de Guerrero, Oaxaca y Chiapas, tiene un origen

prehispánico y se prepara con maíz y semillas, siendo una muestra de la herencia

culinaria mexicana.

Los barquillos, característicos de Sonora y Chiapas, son crujientes y ligeros,

hechos con masa delgada de harina, azúcar y agua, y a veces enriquecidos con

canela o clara de huevo.

Los buñuelos, populares en Puebla y Oaxaca, son fritos y suelen acompañarse con

azúcar o miel, con variantes regionales como la adición de requesón en Tlaxcala.

Los chimbos, originarios de Chiapas, son pequeños panes bañados en miel, canela

y anís, creados en conventos durante el siglo XIX para ceremonias religiosas.

Mapa Conceptual

Dulces y postres tradicionales mexicanos  

Dulce de nanche

Fruta pequeña, amarilla o rojiza, de sabor agridulce y aroma fuerte  

Rica en fibra, vitaminas C, K y E, antioxidantes y minerales  

• 

• 

• 

• 

• 



Preparación: nanche maduro cocido con azúcar o piloncillo, agua y canela  

Originarias: Guerrero, Oaxaca y Chiapas  

Ponteduro

Dulce elaborado a base de maíz  Origen prehispánico  Acompañado de distintas semillas  

Diversas versiones según la región  Muestra de herencia culinaria mexicana  

Originarias: Sonora y Chiapas  

Barquillos

Crujiente y ligero  Preparación: masa delgada de harina, azúcar y agua  

Algunas recetas incluyen clara de huevo o canela  

Forma característica: tubo enrollado tras hornearse  Originarias: Puebla y Oaxaca  

Buñuelos

Dulce frito hecho de masa  Se le añade azúcar o miel para más sabor  

Distintas formas de elaboración según la región  

Ejemplo: en Tlaxcala se añade requesón y miel de piloncillo  

Originarias: Veracruz, Oaxaca y Ciudad de México  

Chimbos

Pequeño pan conocido como marquesote  Bañado en miel, canela y anís  

Origen: conventos de San Cristóbal de las Casas y Comitán en los años 70  

Tradicionalmente ofrecido en iglesias como aperitivo  Originarias: Chiapas  
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