Patrimonio gastronémico en México
y los beneficios de su consumo

&4 Son productos que se elaboran a partir de leche entera cruda, hechos
a mano con técnicas y conocimientos de maestros y maestras queseras.
La produccién y consumo es principalmente de manera local 4%

México cuenta con

& *

Quesillo Cocido y Fresco Poro Crema y Bola Adobera
(Oaxaca) (Sonora) (Tabasco) de Ocosingo y Sierra
| (Chiapas) (Jalisco)

de Cincho Morral Rueday Trenzado Guaje Tetilla Cotija

k (Morelos) (Hidalgo) (Veracruz) (San Luis Potosi)  (Nayarit) (Jalisco)

Este alimento se destaca por su aporte nutricional: rico en proteinas,
vitaminas (B2, B6, B12, A, D, E), minerales, acidos grasos y aminoacidos
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benéficos para la salud
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