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Flashcards



PREGUNTA

¿Qué es la natilla queretana? 

RESPUESTA

Es un postre lácteo tradicional de

Querétaro con raíces en la

gastronomía europea, adaptado al

contexto local con ingredientes como

maíz y canela. 

PREGUNTA

¿Cuál es el origen de la natilla

queretana? 

RESPUESTA

Proviene de recetas europeas

elaboradas en conventos de España

y Francia durante la época medieval,

adaptadas en América. 

PREGUNTA

¿Qué ingredientes se utilizan para

preparar la natilla queretana? 

RESPUESTA

Leche de cabra, yemas de huevo,

azúcar, fécula o harina de maíz,

vainilla y canela. 

PREGUNTA

¿Qué características destacan de la

natilla queretana? 

RESPUESTA

Tiene una consistencia cremosa,

sabor suave, preparación sencilla y

un importante valor nutricional. 

PREGUNTA

¿Qué valor nutricional aporta la

natilla queretana? 

RESPUESTA

Es rica en proteínas y calcio, gracias

a sus ingredientes lácteos y huevos. 

PREGUNTA

¿Qué tipo de leche se utiliza

comúnmente en la natilla queretana?

RESPUESTA

Leche de cabra. 

PREGUNTA

¿Qué elementos decorativos se

observan en la presentación de la

natilla queretana? 

RESPUESTA

Un recipiente de barro decorado con

una cruz de caramelo en el centro. 

PREGUNTA

¿Cómo se adaptó la natilla al

contexto local en América? 

RESPUESTA

Se incorporaron ingredientes como el

maíz y la canela, enriqueciendo su

sabor y textura. 

PREGUNTA



¿De dónde es originaria la natilla

queretana? 

RESPUESTA

De Querétaro, México. 

PREGUNTA

¿Qué influencia europea tiene la

natilla queretana? 

RESPUESTA

Está basada en recetas medievales

de conventos en España y Francia. 

Resumen: La Natilla Queretana: Un Postre Tradicional con

Raíces Europeas

Nivel: secundaria

La natilla queretana es un postre lácteo tradicional de Querétaro con influencias

de la gastronomía europea, especialmente de recetas medievales de conventos

españoles y franceses.

Este postre se adaptó al contexto local en América, incorporando ingredientes

como maíz y canela, que enriquecen su sabor y textura.

La preparación de la natilla es sencilla y accesible, destacando por su valor

nutricional gracias a su contenido de proteínas y calcio.

En Querétaro, se elabora principalmente con leche de cabra, yemas de huevo,

azúcar, fécula o harina de maíz, vainilla y canela, logrando una consistencia

cremosa y un sabor suave.

La natilla queretana es un ejemplo de cómo las tradiciones culinarias europeas se

fusionaron con ingredientes locales para crear nuevas expresiones gastronómicas.

Mapa Conceptual

Natilla queretana  

Descripción

Postre tradicional de Querétaro  Raíces en la gastronomía europea  

Decoración con cruz de caramelo  Presentación en recipientes de barro  

Origen

• 

• 

• 

• 

• 



Inspiración en recetas de conventos de España y Francia  Adaptación en América  

Incorporación de ingredientes locales como maíz y canela  

Ingredientes

Leche de cabra  Yemas de huevo  Azúcar  Fécula o harina de maíz  Vainilla  Canela  

Características

Preparación sencilla y accesible  Importante valor nutricional  

Contenido de proteínas y calcio  Consistencia cremosa  Sabor suave  

Región de origen

Querétaro  
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