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Utensilios de gastronomía mexicana

TORTILLERO MOLCAJETE 

El molcajete es 

esencial para 

preparar las 

salsas perfectas. 

Es semejante al 

mortero y 

tradicionalmente 

está hecho de 

piedra volcánica. 

MOLINO DE 

CHOCOLATE 

 Sirve para 

aplanar tortillas, 

pero también es 

una excelente 

herramienta para 

hacer tlacoyos, 

gorditas y 

huaraches. Las 

hacen de madera 

y de metal. 

 se utiliza para 

batir el chocolate 

caliente y para 

crear espuma. 

Además, ayuda a 

que todos los 

ingredientes se 

mezclen bien y 

no tenga grumos. 

COMAL DE BARRO 
OLLA DE 

FRIJOLES 
PELTRE 

Ahora también 

hay comales de 

hierro y de 

metal. Aquí 

puedes cocer, 

tortillas, huevos 

y garnachas. 

 

 

Una olla alta de 

barro, es 

fundamental 

para cocer los 

frijoles o guisos 

de carne por 

largo tiempo. 

 Lo general las 

ollas se usan 

para preparar 

guisos como 

chicharrón, tinga 

y picadillo. 



THIANGUIS 

 

PLAZAS Y MERCADOS EN GASTRONOMIA MEXICANA 

 

       

 

 



 

 

 

 

                                                                                      


