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Flashcards



PREGUNTA

¿Qué es el dulce de calabaza? 

RESPUESTA

Es una delicia ancestral de la

gastronomía mexicana,

especialmente popular durante el

Día de Muertos. 

PREGUNTA

¿Cuáles son los ingredientes

necesarios para preparar el dulce de

calabaza? 

RESPUESTA

Calabaza de castilla, piloncillo,

canela, clavo y agua. 

PREGUNTA

¿Cuál es el primer paso para

preparar el dulce de calabaza? 

RESPUESTA

Cortar la calabaza en trozos

medianos. 

PREGUNTA

¿Qué significa 'chacualole' o

'xacualole' en náhuatl? 

RESPUESTA

Significa 'amasar' o 'moldear',

recordando el cariño con que se

prepara este dulce. 

PREGUNTA

¿Cómo puedes ajustar el sabor del

dulce de calabaza? 

RESPUESTA

Añadiendo más piloncillo para

hacerlo más dulce o más canela y

clavo para intensificar el aroma. 

PREGUNTA

¿Qué se debe hacer después de

colocar los ingredientes en la olla? 

RESPUESTA

Cocinar a fuego medio hasta que la

calabaza esté suave y el almíbar

espeso. 

PREGUNTA

¿Cómo se puede servir el dulce de

calabaza? 

RESPUESTA

Se puede servir frío o caliente, según

prefieras. 

PREGUNTA

¿Qué mensaje cultural transmite la

preparación del dulce de calabaza? 

RESPUESTA

Invita a valorar las raíces culturales y

a honrar las tradiciones mexicanas. 

PREGUNTA



¿En qué festividad mexicana es

especialmente popular el dulce de

calabaza? 

RESPUESTA

Durante el Día de Muertos. 

PREGUNTA

¿Qué elemento cultural resalta el

diseño del cartel educativo sobre el

dulce de calabaza? 

RESPUESTA

Promueve el patrimonio

gastronómico mexicano con un

enfoque en las tradiciones y raíces

culturales. 

Resumen: El Dulce de Calabaza: Una Tradición Mexicana para

el Día de Muertos

Nivel: primaria

El dulce de calabaza es un postre tradicional mexicano, especialmente popular

durante el Día de Muertos.

Se elabora con ingredientes simples como calabaza de castilla, piloncillo, canela,

clavo y agua.

El proceso de preparación incluye cocinar la calabaza con los ingredientes hasta

obtener una textura suave y un almíbar espeso.

El nombre tradicional en náhuatl de este dulce es «chacualole» o «xacualole»,

que significa 'amasar' o 'moldear'.

Este postre resalta la riqueza cultural y gastronómica de México, invitando a

valorar las raíces culturales.

Mapa Conceptual

Calabazas: una dulce tradición mexicana  

Descripción

Dulce de calabaza como tradición culinaria mexicana  Popular en el Día de Muertos  

Promoción del patrimonio gastronómico mexicano  

Ingredientes

• 

• 

• 

• 

• 



Calabaza de castilla  Piloncillo  Canela  Clavo  Agua  

Procedimiento

Cortar la calabaza en trozos medianos  Colocar en una olla con agua, piloncillo, canela y clavo  

Cocinar a fuego medio hasta suavizar la calabaza y espesar el almíbar  

Ajustar el sabor al gusto  Servir frío o caliente  

Dato curioso

Nombre en náhuatl: chacualole o xacualole  Significado: amasar o moldear  

Refleja el cariño en la preparación  

Mensaje cultural

Endulza tu memoria  Honra tus raíces  
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