El huitlacoche es un
hongo que crece en las
mazorcas tiernasyes

unadelicia de la Milpa.

la ratacib” de MILPA= maiz + frijol +

0””’.,,08 e” Ia calabaza+ chile + quelites
Milpa mantiene Ia At
fertilidad del ~ * ~z. /
terrenoyevitala (W)
erosion del suelo
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REGALOS DEL MUNDO A MEXICO

La llegada del trigo a Mexico, por los espaiioles, nos
ha permitido un sin fin de platillos. Que decir de
mﬂﬂs los panes de dllll:; que encontramos ho _V Eﬂ

ﬂﬂl!lﬂ pensar en un ~ﬂiL‘0 de gallo sin Iﬂ_ G@hﬂllﬂ,
lraiaa por los espanoles como herencia alane.

La flor de Jamaica y el lamarindo son regalos de los . i
africanos y ahora no podemeos pensar en aguas El maravilleso acento ﬂEI cllantro, se 1o debemos a Ia

frescas y dulces sin ellos. Zona del Mediterraneo y a Ia Ilﬂyﬂﬂﬂ ae los

espaiioles a nuestro pais. 4’)
= (l
e Como no mencionar el gusto mexicano por el liman,
Un rico taco de carnitas o una tinga, no serian en unos facos, un pozole o un elote asado; demos
posibles de no contar con la carne de res, cerdo y gracias a Filipinas
ollo: todos traidos por los espaiioles. /,—\
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Chihuahua

Sonora

Baja California Norte

Es un estado que se caracteriza por la

Es en un referente de gastronomia en México por ,
gran calidad en sus cortes.

la gran diversidad de culturas que convergenenel
territorio, asi como las cualidades climaticas que

Platillos

Ingredientes

han permitido el cultivo de uva. » Carnederes » Coyotas
e Harinadetrigo * Asadosalalenavariedad
e Arroz de cortes, en especial:
Ingredientes Platillos e Canela e Rib eye, Tomahawky
o Datiles e Tacos estilo Ensenada . Ajonjoli Porterhouse
o Aceite deoliva  Langosta Themidor « Nuez « Chimichangas

e Fresas e Langosta con
e Frambuesas mantequilla, arroz,
e Langosta frijoles y tortillas de

e Camaron harina
« Atiin de granja e Ensalada César

o Almeja chocolata « Comida china
e Calamar e Cerveza

o Pulpo e Vino

e Almendra

Baja California Sur Durango

Al encontrarse entre mares
podemos encontrar gran
cantidad de frutos del mav.

Es una territorio arido, habitado por pueblos
uicholes, tarahumarasy tepeguantes. Utilizan

la deshidratacion para poder transportary |

conservar los alimentos por mayor tiempo.

Sinaloa:

Su privilegiada ubicacion geografica
permite contar con zonas de cultivoy

Ingredientes Platillos

» Sardinas » Tacos de aserrin Platillos Ingredientes

: ;i':i"ifta . ,L: :f;s; ziclfan frutos del mar con un sabor iinico. ) gzlri'li'g"uiz:;ac’haca 0 g::l'lfsecos

« Huachinango ‘_'I'_'cht: Icll:sd;en;i:rl;:a Ingredientes Platillos : Tan:nales de pollo con . HEevo

* Jurel « Camarén, pargo o Aguachile acertunas. * Frijol o

e Mantarraya | . Trigo, avena . Chilorio e Enchiladas consalsade o Ql:leso anejo

o FIo’res de damiana « Chiltepin, naranjas  » Tamales barbones alme.ndraycacahuate  Higo, chabacano,

e Orégano  Frijol, Maiz « Chiles rellenos de jaiba 0 en.chlladas con salsa manzanay pera
 Garbanzo, maiz » Tacos gobernador chiap aneca deshidratados.
« Tomate, mamey » Tejuinosy cebada * Bocaditos de nuez * Nuez

e Mezcaly licores de frutas

/;\ e Chimichamgas
i Noroeste
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Nuevo Leon

Tamaulipas

Por su ubicacion geografica frente al
mar encontramos gran cantidad del
frutos del mara, asi como carnes rojas |

Coahuila

Su origen esen la cocina catolica, judia
espanolay tlaxcaltecas; quienes utilizaban
la técnica de secado para conservar

En este estado encontramos los primeros
vinedos del nuevo mundo, gracias a la
llegada de los jesuitas. Casa Madero fue de

las primeras haciendas vinicolas en el pais | alimentos por el clima tan calurosoy la P|atiT"°S i Ingredientes
y sigue vigente hasta nuestros dias. infertilidad de la zona . ];';2‘; :i - ]C:i?:m“

Ingredientes Platillos Ingredientes Platillos - Tampiquena o Carnederes

» Chile guajillo « Discada * Papa e Machaca con huevo y Empan’adas de e Lisa

o Chile cascabel e Asado de puerco * Naranja e Arrachera camaron seco

» Chile guajillo « Cabritosalseado ° Mand.?lrma e Glorias » Ceviche delisa

« Carne de res e Tacos de cabeza de res » Toronja  Machitos » Tortade Barda

 Carnede cerdo » Leche quemada ) Hu?vo e Tamalitos

e Borrego * Ates * Maiz » Asado de puerco

« Cabrito e Dulce de guayaba » Trigo e Cabuches de biznaga

« Ganaderia e Gorditas de harina con

« Campechana

San Luis Potosi
Gracias a suubicacion geografica es una
zona verde con gran biodiversidad, que
son aprovechadas por la gastronomia

Zacatecas

Era reconocida como una zona mineray
se ha transformado en agricola

Ingredientes Platillos
« Zapote  Enchiladas potosinas

e Tacos Camila

« Plitano Ingredientes Platillos

o Escamoles al ajillo e Maiz e Enchiladas zacatecanas
« Mango : .
. Litchi * Zacahuil e Frijol e Tacos envenenados
. Carambola » Asado deboda « Cebada e Caldoderata
- * Guisado de pulque e Trigo « Tostadas de Jerez
e Junicuil « Caldo huasteco .
: ) : e Cacahuate e Birria
 Naranja  Fiambre potosino " P ,
. Café . Molotes e Chileverde e Quiote
. Aziicar - Queso de tuna e Manzana e Queso de tuna
. Agave e Pemoles ° A]O ° COIOI‘ICheytEjUiI‘IO
: e Dulce Constanzo e Brocoli
e Bovino
. e Guayaba
e Durazno
e Chile mirasol

e Nopal

A~
Ji Noreste
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Campeche Yucatan

Un estado poco reconocido por su Prevalece el uso del maiz, ya que no se

gastronomia, a pesar de la gran riqueza de * logro introducir el uso y cultivo del trigo
ingredientes y sabores que encontramos en él.

Platillos Ingredientes

e Puchero e Pepitade calabaza

e Relleno blanco e Oregano

e Papak-sul e Cebollamorada

e Escabechenegrode < Naranjaagria
Valladolid e Chiledulce

e Cochinita pibil e Lima

« Tamanesde polloo e Almendras
gallina  Tomate

« Salbutes e Achiote

e Pescado Tikin-Xic e Chile xcatic

e SopadelLima o Cilantro

e Huevos motulenos e Cerdo

e Longanizade e Pavo
Valladolid e Chaya

o Salpicon devenado o Xtab

e Mazapande almendra

e Bolasde huevo

e Bizcotelasy rosca
nevada

e Dulce seco de pepita

e Duoces en almibar

Ingredientes Platillos

« Camaron e Pande cazén

e Pulporojo « PAampanoen

e Cazon escabeche, fritooen

« Ostiones salsa verde

« Pampano e Maranon encurtido

e Recado e Ensalada de caracoly

 Chile xcaticy chile pulpo

dulce « Camarones

e Pepinoblanco empanizados de coco

e Maranén e Manitas de cangrejo
« Agua de pinacon chaya
e Pandeelote
e Cocoyol cocido en dulce
e Frailes

Tabasco

Es reconocido como la cuna del cacao, que al
combinarlo con el maiz nos regala el pozol.
Tiene una ubicacion privilegiada que ha dado
una gran produccion agricola y pesquera.

Ingredientes Platillos

e Pejelagarto e Pejelagartoal

e Tortuga icotea chirmole

e Tortuga e Tortugas pochitoque
pochitoque en salsaverde

e Iguana e Tortadeiguana

e Chaya e Armadillo enadobo

o Chipilin e Robaloala

e Achiote tabasquena

e Chile amashito e Dulcede coco

 Platanos e Licorde cacao

e Moluscos e Bunuelos

e Crustaceos

e Piglias

e Nances eicacos

Quintana Roo
Es un estado que ha adoptado
los platillos e ingredientes de la
cocinayucateca.

Al ser reconocido como un
referente turistico a nivel
mundial, encontramos
restaurantes de talla
internacional.
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