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Flashcards



PREGUNTA

¿Qué es el acitrón? 

RESPUESTA

El acitrón es un dulce cristalizado

típico de la tradición culinaria

mexicana, elaborado mediante un

proceso de cristalización con azúcar. 

PREGUNTA

¿De qué planta se obtiene

tradicionalmente el acitrón? 

RESPUESTA

El acitrón se obtiene

tradicionalmente de la biznaga, una

planta en peligro de extinción. 

PREGUNTA

¿Por qué está prohibida la venta del

acitrón tradicional? 

RESPUESTA

La venta del acitrón está prohibida

porque la biznaga, la planta de la

que se obtiene, está en peligro de

extinción. 

PREGUNTA

¿Qué otras frutas pueden utilizarse

para elaborar dulces cristalizados

similares al acitrón? 

RESPUESTA

Además de la biznaga, se pueden

utilizar frutas como la calabaza para

elaborar dulces cristalizados

similares al acitrón. 

PREGUNTA

¿En qué estados de México es

originario el acitrón? 

RESPUESTA

El acitrón es originario de los estados

de México, Puebla y San Luis Potosí. 

PREGUNTA

¿Cuál es un uso tradicional del

acitrón en la gastronomía mexicana?

RESPUESTA

El acitrón es utilizado

tradicionalmente en la preparación

de la rosca de Reyes. 

PREGUNTA

¿Qué proceso se utiliza para elaborar

el acitrón? 

RESPUESTA

El acitrón se elabora mediante un

proceso de cristalización con azúcar. 

PREGUNTA

¿Qué aspecto tiene el acitrón

cristalizado? 

RESPUESTA



El acitrón cristalizado puede

presentarse en forma de cubos

amarillos o bloques más grandes. 

Resumen: El Acitrón: Dulce Tradicional Mexicano y su

Relación con la Biznaga

Nivel: secundaria

El acitrón es un dulce cristalizado típico de México, elaborado tradicionalmente a

partir de la biznaga, una planta en peligro de extinción.

Actualmente, la venta de acitrón está prohibida debido a la protección de la

biznaga, aunque puede prepararse con otras frutas como la calabaza.

El proceso de elaboración del acitrón incluye la cristalización con azúcar, lo que le

da su textura característica.

Este dulce tiene raíces en los estados de México, Puebla y San Luis Potosí y es

usado en platillos como la rosca de Reyes.

El diseño educativo del contenido incluye imágenes y elementos gráficos para

ilustrar el tema de manera atractiva.

Mapa Conceptual

Acitrón  

Descripción

Dulce cristalizado típico mexicano  Obtenido de la biznaga  

Prohibido por ser de una planta en peligro de extinción  

Elaboración

Proceso de cristalización con azúcar  Puede prepararse con otras frutas como la calabaza  

• 

• 

• 

• 

• 



Origen

Estado de México  Puebla  San Luis Potosí  

Uso tradicional

Preparación de la rosca de Reyes  Parte de la tradición culinaria mexicana  

Aspectos visuales

Trozos cristalizados en forma de cubos amarillos y bloques grandes  

Diseño decorativo con colores suaves y elementos gráficos  
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