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La tortilla, obtenida grécias é la
nixtamalizacion y transmitida

de generacion en generacion,
o y acompaiia la mesa de los mexicanos
: , desde la época prehispanica.
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Se nixtamaliza
Se desgrana y

s Se selecciona el >gI se coce en aqua =

= - : se limpia. ( 1ed =
S . maiz. con cal viva). < aow
- . > e ——— ST e

%0

Se da forma a cada tortilla
y se cocen en un comal.

Se deja reposar
toda la noche.

Se enjuaga, muele :
y amasa. =
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Cada una tiene cualidades
que le confieren textura
y sabor caracteristicos.
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El color lo determina el tipo de maiz.
Los mas comunes son;

BLANCA

| Depende de la molienda.
| Las tradicionales, molidas en

Muestran rasgos visibles de
maiz y son mas firmes
y flexibles.

Contiene fésforo, indispensable ...\ | ~ Es un carbohidrato de absorcion
para la formacion de musculos : lenta, por lo que te hace sentir
satisfecho por mas tiempo.
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Es rica en calcio, que favorece
la salud de huesos y dientes.

Al carecer de gluten es el alimento
adecuado para quienes padecen
de enfermedad celiaca.

Su aporte de niacina ayuda a e
conservar el buen estado de la piel. —
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