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Epicentro | Denominacion

Talavera de Puebla, dmbar de Chiapoas,

de origen

ast como el café de Veracruz, el tequila y
el mezcal... todos tienen un denominador

comin. sSabes cudl es?

egin la Ley de la Propiedad Industrial: se entiende por Denominacién

de Origen, al nombre de una regién geogréfica del pais que sirva

para designar un producto originario de la misma, y cuya calidad o
caracteristica se deban exclusivamente al medio geogréfico, comprendien-
do en este los factores naturales y los humanos.

En nuestro pais, quien abre brecha en la denominacién de origen es el
Tequila, por aquello de que empezaron a salir bebidas como el “Tequila
japonés”. A la fecha son siete bebidas mexicanas que cuentan con esta
denominacién: el Tequila (Jalisco, Nayarit, Tamaulipas, Michoacén y Gua-
najuato), el Mezcal (Guerrero, Oaxaca, Durango, Zacatecas y San Luis
Potosi), la Bacanora de Sonora, el Café de Veracruz y el Café de Chiapas,
la Charanda de Michoacén y el Sotol (Chihuahua, Coahuila y Durango).

La proteccién legal de una denominacién de origen beneficia tanto
a los productores como a los consumidores; a los primeros para que no
imiten, falsifiquen o adulteren su producto, y a los segundos para tener la
confianza de que estdn consumiendo (en el caso de nuestro tema), una
bebida original.

Cabe mencionar que la denominacién de origen garantiza al producto
en la regién, a nivel nacional y, sobre todo, da seguridad a nivel inter-
nacional, ya que los paises que importan productos con esta etiqueta se
comprometen a resguardar la presencia y la originalidad de los mismos.
Pero en nuestro pais, los productos, antes de contar con la denominacién
de origen, son sometidos a las Normas Oficiales Mexicanas (Nom), que
tienen como principal obijetivo prevenir los riesgos a la salud, la vida y al
patrimonio, por lo que, como imaginas, aplican précticamente a todo y
son obligatorias.

Asi que, si observas bien, por ejemplo, una botella de Tequila tendré
una etiqueta con una nomenclatura algo asi como NOM-006-SCFI-1994, en
una de mezcal seré NOM-070-SCFI-1994 o en un paquete de Café de Vero-
cruz NOM-149-SCFI-2001.

Por lo pronto, nuestra recomendacién de lectura es el libro Bebidas Mexi-
canas de Martha Chapa, editado por Everest (1999), en donde encontrards
un panorama histérico de toda la gama de bebidas que hay en nuestro
pais, mostrando, entre otras, bebidas indigenas, mestizas y criollas.

Ahora sabemos que nuestro Tequila, Mezcal o Café tienen un deno-
minador comdn: son de calidad internacional y de esto se encargan los
productores. La cantidad, esa, es responsabilidad de cada uno de nosotros.

Ofra recomendacién de lectura en linea es Por
Tierras Occidentales: Entre Sierras y Barrancas,
editado por el Cenfro de Estudios Mexicanos y
Centroamericanos en 2005, del enciclopedisia
francés Léon Diguet (1859-1926) quien realizd
trabajos  lingiisticos,  arqueolégicos,  botdnicos
sobre la costa oeste de México. No te pierdas
el capitulo 8.
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Universidad Nacional Auténoma de México.
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En México existe un vasto legado
en la produccién y consumo de be-
bidas tradicionales, algunas de las
cuales fienen incluso milenios de
uso entre las culturas que anfece-
dieron a la nuestra.

xiste evidencia de la conformacién de una

“cultura del maguey”, la cual ha heredado

por siglos el uso de su savia fermentada
para la preparacién de la bebida del pulque,
asi como en la coccién y destilacion del alco-
hol de la pifia de algunos agaves, las cuales han
dado las variedades de destilados regionales del
mezcal y del tequila, representantes de lo mexica-
no en el mundo. Por su parte, ademés de estos
licores, existen otros productos de raices cente-
narias asociadas con un fin ritual, como la be-
bida indigena del chocolate, que se popularizé
en la época colonial y ahora es una industria
floreciente en el mundo. Asimismo, la introduc-
cién de la mediterrdnea vid, para la producciéon
del vino, es una herencia espafola que ha sido
acogida como parte de una industria nacional
que tiene como fin saber degustar y combinar
sus productos con una buena comida.

En las siguientes paginas se muestran diferen-
tes perspectivas de algunas bebidas mexicanas
tradicionales que existen actualmente, exponien-
do las investigaciones de un grupo heterogéneo
de especialistas del tema que revelan, desde su
préctica profesional, una imagen de la variedad
y riqueza social, biolégica y cultural de ellas.
De tal forma que al conocer un poco més de
las producciones nacionales de las bebidas, su
historia, desarrollo e industria, puede incentivar
no solamente su mejor uso y consumo sino su
real valor y proyeccién para el futuro.



Rodolfo Ramirez Rodriguez
Universidad Nacional
Auténoma de México UNAM.

mexicanda

Mucho se ha hecho por dar a conocer y posicio-
nar a las bebidas destiladas de agave, el tequila
y el mezcal, en el mercado nacional e internacio-
nal, etiquetdndolas como lo més representativo de
México e introduciéndolas en el contexto de patri-
monio y de normatividad. Sin embargo, el pulque
cuenta ofra historia que es mucho mds antigua y
compleja que la de sus licores primos, que hoy dia
se desconoce y guarda resabios de desprestigio
social y cultural, producto de leyendas negras que
es necesario revertir para poder colocarlo en la
lista de bebidas nacionales originarias.

conljersus - 2014

pulque  bebida
excelencia

n México existen al menos 200 especies diferentes de

agaves, de las cuales, ademés de las productoras de al-

cohol y fibra, solo hay unas cuantas de las que se pue-
de aprovechar su savia vegetal o aguamiel. Entre ellas la
mds representativa es el agave salmiana, explotada desde
tiempos muy antiguos; para su completo desarrollo requiere
la intervencién humana —muy similar a las plantas modifi-
cadas para su reproduccién por el género humano como
ocurrié con el maiz.

La préctica de explotacién de la savia es centenaria y
tiene raices tanto coloniales como indigenas. Se sabe, se-
gun las exploraciones arqueoldgicas, que al menos hay 10
mil afios de aprovechamiento integral de la planta —como
alimento, uso de sus fibras y posible extraccién de alcohol,
ademds de utilizar sus partes para la construccién. Sin em-
bargo, la extraccién de la savia o aguamiel se remonta al
siglo V antes de nuestra era, al encontrarse raspadores de
obsidiana que podian utilizarse para la “raspa” del cora-
z6n del maguey (o meyolote) donde se recolecta el agua-
miel. De esta manera, numerosas civilizaciones, en 2 mil
500 afos, han aprovechado el uso y consumo ritual de este
liquido que al fermentarse nos da la bebida embriagante
que hoy conocemos como pulque.

Culturas como la otomi, la teotihuacana, la tolteca, la
huasteca, la mixteca y la nahua han aprovechado el licor
blanco como parte importante de su cosmovisién y otorga-
do al maguey un importante significado dentro de su pan-
tedn religioso al considerarlo planta divina.

Con la llegada de los esparioles y su dominacién por tres
siglos —a pesar de los ataques que le brindaron los frailes
evangelizadores a esta “demoniaca bebida”— el licor ritual
se convirti6 en un negocio préspero con la formacién de
las haciendas pulqueras del centro del pais, en donde se
conformé una peculiar agroindustria centenaria que con-
servé las formas de cultivo de maguey, de explotacién y
produccién de pulque que llegéd hasta entrado el siglo XX.
La regién més importante de produccién pulquera fue sin
duda los famosos Llanos de Apan, ubicados en la zona de
convergencia de los estados de Tlaxcala, México e Hidal-
go. Ahi se desarrollé durante el siglo XIX una industria que
subsistié hasta la Reforma Agraria en 1940.

El pulque adquirié durante el primer siglo de vida inde-
pendiente el titulo “bebida nacional” por excelencia, pues
era consumido por los diferentes sectores sociales que inte-
graban la nacién mexicana, porque ademds de su alto con-
sumo en millones de litros representaba grandes ingresos
para el fisco. Descripciones del alto valor y del consumo en
el centro del pais lo encontramos en numerosas obras.

En todas ellas vemos el asombro por la produccién de



esta planta admirable (que significa agave en griego) y por
las numerosas producciones que podian derivarse tanto de
su savia como de la planta.

Con el pasar del tiempo, los estudios cientificos en la
época del Porfiriato se diversificaron: manuales de cultivo
del maguey, textos sobre la explotacién de la fibra, estudios
médicos sobre la conveniencia de su consumo, estudios so-
bre la “zimotecnia” (bioquimica) del pulque y la posibilidad
de encontrar la manera de poder embotellarlo y enviarlo a
zonas alejadas de su produccién. Pero fue, con la forma-
cién de las primeras compaiias expendedoras de pulque
en el pais, Puebla, Orizaba, Pachuca y México, cuando
se posibilité de una manera efectiva llevar a la préctica
los estudios, tratando de impulsar una temprana industriali-
zacién en la elaboracién, transporte y venta del producto,
lo que devino en una “época de oro” para el pulque. Ello
porque no tenia competencia alguna, pues el consumo de
la cerveza era casi insignificante, y las bebidas destiladas
solo se presentaban en algunas regiones del pais y para
ciertos grupos sociales —las importadas para los ricos y los
aguardientes para las clases populares.

Pero con la Revolucién Mexicana todo el poder adqui-
rido por los hacendados y propietarios de pulquerias se
trastocd; el poder y la riqueza obtenidos por unas cuantas
familias, que se designé como “aristocracia pulquera” (ané-
loga de la “casta divina” de henequeneros de Yucatéan), fue
motivo de rencor entre los grupos de revolucionarios que
tomaron el poder, y que luego promulgaron la Constitucién
Mexicana y las primeras leyes de reparto de ejidos que
marcaron el fin de su apogeo. Al mismo tiempo se resucita-
ron campanas antialcohélicas y se marcé al pulque como el
promotor de una serie de vicios sociales, por ser la principal
bebida alcohélica del pais. A la par se intenté una serie de
modificaciones con respecto a la elaboracién, transporte y
forma de expendio del pulque en 1928, retomar todas las
innovaciones técnicas, asi como el uso de métodos fisicos o
quimicos para la conservacién del pulque, y hasta los prime-
ros intentos de pasteurizacién. Sin embargo, se realizé en
un momento poco preciso para las innovaciones debido a
la caida del valor del pulque en el mercado y al efecto de la
recesion econdémica tras la Revolucién, asi como al choque
con la perseverancia de las costumbres de los productores.

Con el fin de este primer periodo de industrializacién del
pulque por parte de estas empresas, también se frusiré el futuro de
diversos productos industrializados, derivados del aguamiel, como
el jarabe de miel de maguey, las gomas de agave, el vinagre y
el alcohol industrializado —no sélo como destilado para
beber, sino también como combustible. A pesar de ello, se
continuaron los estudios econdémicos y biolégicos del pul-
que durante las décadas de 1930 a 1980, con un interés
genuino para intentar rescatar el valor tanto alimenticio, nu-
tricional, econémico y hasta cultural del pulque, que tuvo un
bajo impacto en las practicas de cultivo del maguey, y en

las formas de elaboracién y venta del pulque en las gran-
des ciudades. Se incentivé el cultivo de plantas de maguey
y el aprovechamiento del aguamiel producido en la zona
de Apan para poder enlatar el pulque por una serie de
empresas paraestatales, que ademés impulsaban la comer-
cializacién de productos nuevos como jabones, champus,
atoles y bebidas alimenticias en la década de 1980, mas
con el advenimiento del sistema neoliberal, el gobierno ter-
mind por suprimir todo esto.

Asi, a finales del siglo XX, se vivié un estancamiento en
los procesos productivos que casi culmina en el olvido de
la elaboracion del pulque y de los saberes tradicionales,
ademés de la denigracién sufrida por su consumo entre la
poblacién mexicana que prefirié el uso de bebidas indus-
trializadas como la cerveza y los refrescos que ocuparon el
lugar dejado por el pulque. Sin embargo, el pulque pudo
sobrevivir con los esfuerzos de particulares que retomaron
los saberes de produccién de pulque en lata, el consumo de
la miel de maguey (mds saludable que las mieles incristali-
zables de la cafia de azicar) y el resurgimiento del gusto
por las bebidas combinadas con extractos o esencias, como
es el caso de los “curados de pulque”, manteniéndose en-
tre la poblaciéon consumidora. Ademds, en el siglo pasado
se abrieron mas pulquerias, se aposté a nuevas formas de
consumo, se usb la idea del rescate de las tradiciones, del
consumo de lo nacional, haciéndose espacio en el gusto de
los mds jovenes.

El problema actual de esta bebida va en ofro sentido:
el suministro de liquido necesario para la produccién del
pulque requiere un continuo cultivo de plantas, del cuidado
de su diversidad y de la posibilidad de seguir aprovechan-
do el conocimiento consuetudinario que nos han legado las
comunidades rurales e indigenas. Desafortunadamente no
se cuenta con estadisticas precisas sobre la poblacién exis-
tente de agaves de aguamiel en el pais, pues las Gltimas es-
tadisticas datan de la década de 1980, cuando se suprimié
los fondos para las empresas paraestatales y se presentaron
propuestas de ley para la preservacién del cultivo del ma-
guey en los estados centrales del pais, a causa de la de-
predacién motivada por la explotacién pronunciada del mi-
xiote (cuticula de agave) y de los gusanos de maguey (que
viven dentro de él). De nosotros depende la supervivencia
de esta bebida mexicana, asi como el reconocimiento de
sus bondades y la posibilidad de llevarla a un nuevo estadio
de produccién y consumo, sin olvidar sus hondas raices que
lo integran entre las principales producciones que la rique-
za natural ha dado a nuestra vida nacional e incluso hasta
poder ser reconocido como patrimonio cultural, no sélo en
el pais, sino a nivel internacional. El pulque seguiré vivo con
la difusién de su conocimiento y con la oportunidad que le
ofrece este siglo XXI, en todos sus aspectos, pues dentro de
todas la bebidas nacionales es, sin duda, la més antigua y
persistente de todas ellas. [T]

IPN @ Donde la ciencia se convierte en cultura
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destufar

perfumar
E

Durante los Gltimos 400 afios,
la bebida mexicana que co-
nocemos como “tequila” ha
sido reinventada, redefinida
y simbolizada de diferen-
tes maneras. Por ello, debe
fenerse en cuenta que, aun
cuando se habla de una tra-
dicion con profundas raices
culturales, el tequila también
es un producto acorde a las
circunstancias del momento
debido, sin lugar a dudas,
a los diversas innovaciones
cientificas y tecnologicas de
las cuales ha sido objefo. En
consecuencia, lo que hoy
conocemos como fequila,
ademas de ser el resultado
de un historico mestizaje de
saberes v tecnologias prehis-
pdnicas vy espariolas, tam-
bién es un genuino hijo de la
globalizacién, una  bebida
moderna con apenas dos
décadas de exisfencia.
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ConCiencia

Adriana Mazariegos Sanchez*

El cacao es mas que la mate-
ria prima para la elaboracion
de una exquisita bebida, digna
de los dioses, es la fuente de
empleo de miles de producto-
res rurales y el ingreso de cen-
tenares de familias de estados
del sureste mexicano, como
Tabasco, Chiapas, Guerrero y
Oaxaca, que viven, de acuer
do con el Instituto Nacional de
Estadistica y Geografia (INEGl),
con 33 pesos por dia.

*Universidad Auténoma de Chiapas,
licenciatura en Agronegocios.

CACcdo
V SU

econdomica

ara México, el consumo de cacao es una de las costumbres alimenta-
rias mds ancestrales; se remonta al periodo prehispénico, con la llega-
da de los espafoles se integré masivamente a la dieta, y se consagré
en el siglo XVIIl como uno de los productos més demandados junto con el
maiz, el trigo y las carnes. En el México prehispanico el cacao representé
la moneda con la que los pueblos de esa época comerciaban, ademés de
ser usado como medicina. En la actualidad, se observa que en el contexto
infernacional México se encuentra entre los principales paises productores.

Uso y disfrute

Del cacao derivan varios productos, por ejemplo, el chocolate, el licor de
cacao, la manteca de cacao, torta de cacao, pasta de cacao y cacao en
polvo (producto por el cual México fue el primer exportador en el 2012). En
general, se emplea en la elaboracién de chocolates, bebidas, bebidas alco-
hélicas, perfumes, cremas, labiales, medicinas, dulces, postres, caramelos,
vinagre, entre ofros. Ello da cuenta que el grano y los bienes intermedios
que se derivan del cacao se emplean como materias primas, no sélo en la
industria de chocolates, sino también en la industria de bebidas, cosméticos
y farmacéuticos.



Produccién

El cacao es nativo de México, se siembra Gnicamente en los esta-
dos de Chiapas, Tabasco, Guerrero y Oaxaca. En el 2012, Méxi-
co ocupb el 82 lugar dentro de los principales paises productores
de cacao a nivel mundial, y el 52 a nivel latinoamericano frente
a paises altamente productores como Costa de Marfil, Indonesia,
Ghana, Nigeria, Camerin, Brasil y Ecuador. Su produccién re-
presenta el 1.7% de la produccién mundial. La caracteristica de
cacao fino ubica a México en un lugar preponderante sobre los
grandes productores en el mundo.

Chiapas es el segundo estado con la mayor superficie y pro-
duccién nacional, junto con Tabasco tienen el 99.35% de la su-
perficie nacional sembrada y el 99.45% de la produccién total
nacional. Dentro del sistema productivo mexicano los estados de
Chiapas y Tabasco conforman el Sistema Producto Nacional del
Cacao, (ambos poseen el 99% de produccién de este cultivo),
en 81 mil 600 has, se extraen unas 40 mil toneladas de grano
(Agenda de Innovacién Tecnolégica Estatal, 2011). En esta enti-
dad, el cacao junto con el café constituyen la fuente de ingreso
de miles de productores rurales y los pilares de la conservacién
ambiental y sustentabilidad de los recursos naturales en 263 mil
700 has de terreno.

El cacao de México para el mundo

De acuerdo con la Conferencia de las Naciones Unidas para
el Comercio y el Desarrollo, en el mundo existen dos clases de
cacao: el caco basico u ordinario y el cacao fino y de aroma.
Més del 95% del cacao producido cada afio puede considerar-
se basico u ordinario y proviene de Africa y Brasil, en especial
de la variedad forastero que se cultiva como plantaciones muy
poco diversificadas en su manejo. El cacao fino y de aroma que
tiene su origen en los cacaos nativos conserva sus caracteristicas

distintivas de aroma y sabor, buscadas por los fabricantes de
chocolate. En la actualidad, representa un poco menos del 5% de
la produccién mundial de cacao. Ese cacao que México heredd
al mundo estd4 aln en manos de las comunidades de agricultores
indigenas y campesinos. Ademds, después del cultivo del café,
el cacao fino de aroma es el mas importante bajo sombra en el
trépico mexicano, por superficie cultivada y por ingreso neto.

En cuanto al cacao ordinario, México importa granos y deriva-
dos de otras naciones; en general, la industria considera que los
productores mexicanos no son competitivos debido a que el pre-
cio estd siempre mds elevado que el cacao de importacién, situa-
cién causada por la baja produccién. Los tipos de cacao criollo
finos aromaticos de México son Unicos en el mundo y altamente
demandados en Europa, sobre todo en paises como Bélgica y
Francia en donde se producen chocolates artesanales y finos.
Por ofro lado, se ha puesto de manifiesto en los dltimos afios un
poderoso y creciente mercado interno de cacaos industriales, el
cual se ha incrementado con la presencia de importantes plantas
de proceso que en conjunto demandan mds de 95 mil toneladas
de cacao y subproductos.

A consumir chocolate

El consumo promedio anual de chocolate en México es tan solo de
650 gramos por habitante, mientras que en paises como Bélgica
y Suiza se consumen hasta 10 kilos por persona. El consumo de
chocolates revela un incremento de la demanda de cuatro a cinco
veces mds la produccién de nuestro pais. Una nota interesante es
que desde el 2012 y hasta la fecha el chocolate mexicano ha sido
reconocido como uno de los mejores a nivel mundial con calidad
europea por el Club de Creuquers du Chocolat, la méxima guia
de chocolaterias @ nivel mundial con sede en Paris [T}
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5Qué bebemos
en México?

*Periodista Cientifico de Conversus.

Desde 1999 el agave fequilero
fue el primer producto mexica-
no en obtener esfa disfincion.
Las entidades que cuentan con
Denominacién de Origen son:
Jalisco, Guanajuato, Michoa-
can y Tamaulipas.

Tequilo
100% Mexicano

@ los mayas crearon un brebaje amargo hecho de
semillas de cacao y chile que consumian solo los
reyes y los nobles.

® los conquistadores esparioles fueron los primeros en
servirlo caliente y endulzado con azicar de cafia.

@ Uno taza de chocolate en una alimentacion

| consumo de agua es esencial para
vivir, y actualmente podemos elegir
entre una gran cantidad de bebidas
calientes, frias, frutales, energéticas, die-
téticas y mds..., pero zlo que bebemos

beneficia nuestra salud?
Ricardo Urbano Llemus*
Diana May Trejo*

Después de Estados Unidos, México es el pais en
donde mds refrescos se consumen y ocupa uno de
los primeros lugares en obesidad y diabetes.
Una cuarta parte del ingreso se destina al
consumo de refrescos.
Se consumen 1,872 litros de re-
fresco por familia anualmente.
Los mexicanos beben:
1. Refrescos
2. Agua purificada
3. Aguas con sabor frutal

@ Nombre: PONCHE
Ubicacion: México
Ingredientes: Frutas (tejocote,
guayaba, cirvela, manzang,
Un fequila 100% de agave que no pasa por famarindo), piloncillo y Jamaico
ningdn proceso quimico, jamds causard resaca.
Estados Unidos es el principal importador. © Nombre: MEZCAL
Ubicacion: Oaxaca, Michoa-
can, Guerrero, Guanajuato,
Durango, Zacatecas, San
Luis Potosi y Tamaulipas
Ingredientes: Destilado
100% de agave

Para llamarse fequila tiene que estar hecho en
México y fener minimo 51% de azucares de
agave.

Se comercializa en 90 destinos internacionales,
enfre los que destacan: Estados Unidos, Rusia,
Lituania, Espafia, Reino Unido, Panamé, entre
ofros.

En 2013 las exporfaciones tofales de tequila
mexicano alcanzaron los 996.9 millones de do-
lares, con un volumen superior a los 149.1 millo-
nes de litros. La exportacion de tequila aumentéd
16% en 2014.

Behidas Tradicionales

equilibrada no afecta los niveles de colesterol, Calorias: 226
no engorda y no provoca migrafia ni acné. Grasas totales: 4g
® Mejora la salud cardiovascular vy el Grosos saTurgdus: g
. . . . @  Grasas frans: Og

flujo sanguineo, contiene antioxidantes = (olesterol om
llamados pelifencles 3ue evitan los pro- _g Colt : 320mg
cesos degenerafivos del cuerpo. 8 Carbohidvatos fofales: 48
_c—  fibra dieféfica: 29
I Azicares: 32g

Proteinas: 2



000000
00000000000 0000
@ Nombre: SOTOL @ Nombre: ROMPOPE
:::. 0000000000000000 f Ubicacion: Norte de México Ubicacion: México (Puebla)
Ingredientes: Destilado de Ingredientes: Huevo, vainilla,
:9:. .::::::::::::::::: 0000 |a planta llamada sotol canela, leche, azdcar y licor.
00 O 000000000000000000 00000
() () 000000000000000000 @ Nombre: AGUAMIEL @ Nombre: TORITO
Ubicacion: Zacatecas, San Ubicacion: Veracruz.
Luis Potosi, Hidalgo Ingredientes: Cacahuate,
Ingredientes: Savia guandbana o jobo y
000 0000000 2 000 : : : g : 0000 :: extraida del maguey leche condensada
00 0000000000000000000000000
O Nombre: LICOR DE DAMIANA o0 o 00000000000000000000000000 2 @Nombre: CHILATOLE
Ubicacion: Beja Calfornia }J”z'fgg;ggfezﬁﬁj]gzv“ﬂxwlﬂ
Ingredientes: Hierba " e
e -4 fermentado con chile y sal
conocida como damiana
000 0000000000000000000 Nombre: ACACHUL @ llombre: ACHOCOTE
(] 000000000000000000 .Ugm X Puehl Ug‘m r‘e'.'H'dI
© Nombre: BACANORA © Nombre: BATE 00000000000000000 it W Rl
? Ubicacion: Sonora Ubicacien: Colima 00000 0000 Ingredientes: Cerezas silvestres Ingredientes: Maiz y piloncillo.
Ingredientes: Destilado Ingredientes: Semilla de
de la cabeza asada del chan y miel de abeja @ Nombre: CHAMUCO ® P-4
maguey, agave silvestre 00 00000 Ubicacion: Puebla 0000000
Ingredientes: Ciruelas
. © Nombre: TEJUINO /TESGUINO OQ....‘...‘...Q.... fermentadas con agua y 0000000
@ Nombre: AGUARDIENTE Ubicocion: Colima 000000000000000000 endulzadas piloncilo 0000000
Ubicacion: Aguascalientes S laisco 000000000000000000 000000000
y San Luis Potosf ‘OHOEQ'VTU,'W\O, fondl 0000000000000000000 000 000000 O
Ingredientes: Procesa- rng{e |en| es.h'lalz, prionailo, 00000 00000000000000
miento de la cafiay en el ..:..
LTI i @ Nombre: PINOLE DE MATZ 00000 000000
@ Nombre: CHAMPURRADO Ubicacion: Chiapas 00000000 000000000
@ Nombre: CHARANDA Ubicacion: México Ingredientes: Harina de o0 000
Ubicacion: Uruapan, Michoacdn Ingredientes: Agua, mafz, maiz fostado revuelto @ Nombre: POX,/POSH o0 )
Ingredientes: Cafia de azbcar piloncillo y chocolate con piloncillo y canela Ubicacion: Chiapas @ O Nombre: XTABENTON
Ingredientes: Aguardiente Ubicacion: Yucatan
. a base de la fermen- Ingredientes: Miel de
.”E.mbr.e; P%QUE (Toxcal @ Nombre: TEPACHE tacion del maiz abeja fermentada
Puelzct('llzlani dSIXgI(C)()) P © Nombre: TUBA ‘ Ubicacion: México
Ingredientes: Liquido fermen- H%If:é:g;lm(s()l}[:r?nl[{?(llfﬁjon del nglrg‘ifsnggrsu Fehr]mirlnguon () Nombrp: (HI(HA 2 O Nombrg: BALQHE
fado de los pencas del maguey jugo de diversas palmas de coco de la pifia (un\(,lnf])p / Ubicacén: Chiopos jprocicn: QiR
cwando la planta estd madura P Ingredientes: Cafia de Yucatdn y Tabasco
maiz cuando o mazor- Ingredientes: Atole con balché
ca estd en leche (corteza fermentada de un dr-

@ Nombre: POZOL
o @ Nombre: ATOLE Ubicacion: Tabasco y Chiapas
@) Ubicacion: México Ingredientes: Maiz y cacao
Ingredientes: Maiz cocido,

molido y disuelto en agua
combinado con frutas

bol), endulzado con miel o anis

Cosumo recomendado

de bebidas al dia

€ Agua 750- 2000 ml

@ leche baja en grasa (1%) o sin grasa y bebi-
das a base de soya: 0-500 ml

@ Téy café [sin azbcar): O-1 litro (la cafeina es
un factor limitante: se recomienda no tomar

mas de 400 mg)

® Bebidas dietéticas: O al dia para mujeres y
0-500 ml para hombres

@ Jugos 100% de fruta: 0-125 ml

@ Alcohol: Solo si se consume, limitar a una
bebida al dia para hombres y mujeres (una e | =
bebida = una cerveza de 240 ml, 150 ml & provee algunos aminog-

de vino 0 45 ml de bebidas destiladas). qdos, entre los cuole; el mas
importante es la teanina.

Datos extras:
E La leche es la principal fuen-

te de calcio y vitamina D.

Referencias:
www.foodnewslatam.com
www.paho.org/mex/
http://bvs.insp.mx/rsp/articulos/
arficulo.php2id=002132

™ No se recomienda la leche entera '
® El cafée disminuye el riesgo

0 Refrescos: Ninguno P de diabetes mellitus fipo 2.




Formacién sin fronteras

Alicia Lepre larrosa
Periodista de Conversus.

Le Cordon Bleu: la alianza francesa culinaria

Lider mundial en gasfronomia, hosteleria y administra-
cién desde 1895. Cuenta con sedes oficiales en 10
ciudades, ademas de Parfs, y ofrece sus cursos en mas

Pais: Parfs, Francia (central).
Web: www.cordonbleu.edu

Tante Marie Culinary Academy: tradicion y divulgacion

Como la més antigua escuela de cocina indepen-
diente del Reino Unido, fundada en 1954, Tante Ma-
rie Culinary Academy ha desarrollado una reputacién
de renombre infernacional por su excelencia.

Pais: Londres, Reino Unido.
Web: www.tantemarie.co.uk

Universita di Scienze Gastronomiche:
alimentacion ecologica

Se fundd en el 2004, en respuesta de la creciente
demanda en el mundo alimentario de profesionales
con conocimientos en la estrategia de produccién,
frasformacién, promocién y comercializacién de pro-
ductos alimentarios.

Pais: Parma v Pollenzo de Bra, lialia.

Web: www.unisg.if

Ecole Hoteliére de Lausanne: el negocio cuenta

Es la escuela de hosteleria mas anfigua del mundo.
Funciona desde 1893 como un reloj suizo. Se centra
en la administracién y gestién empresarial. Los pro-

Pais: Llausana, Suiza.
Web: www.ehl.ch

Westbridge University: cocinas del mundo

Fundada en 1999 esta universidad mexicana la
caracferiza su concepcién artistica. Grupos peque-
flos, especializacién, un sisfema fotalmente préc-
fico y asesoria personalizada de expertos chefs
hacen la diferencia.

Pais: Ciudad de México, México.
Web: http://westbridge.edu.mx

Boston University: graduado oficial

En esta universidad, fundada en 1836, se pue-
de estudior gastronomia en su Mefropolitan
College en donde ofrece seminarios, licenciatu-
ras y maestrias, como el grado en arte culinario.

Pais: Massachusetts, Estados Unidos.
Web: www.bu.edu/foodandwine



Hattori Nutrition College: sabiduria oriental

Escuela de cocina mas prestigiosa de Ja-
pén desde 1939. Se basa en la doctri-
na shokuiky, que en kanji, shoku significa
"comida’, iku significa "educacion”.

Pais: Tokio, Japon.

Web: www.hattori.ac.jp

Savour Chocolate & Patisserie School:
todo chocolate
Escuela culinaria fundada en el 2002
dedicada Gnicamente a impartir conoci-
mienfos sobre la elaboracion de pasteles
y diferentes fipos de chocolate.

Pais: Brunswick, Australia.
Web: www.savourschool.com.au

The Culinary Institute of America: el west point de la gastronomia

El west point de la gastronomia, como les gusta decir
a sus responsables, abrié sus puertas en 1946. Ofrece
cursos a profesionales vy aficionados, y servicios de con-

Pais: Estados Unidos [en New York, California, Texas) y Singapur.

Web: www.ciachef.edu

Academia Barilla: la cocina italiana

Barilla, lider mundial en el mercado de la pasta, cred en
2004 su academia para desarrollar y fomentar la cocina
italiana y sus productos en todo el mundo (quesos, aceites,
vinagres, salsas, pastas, embutidos y publicaciones).

Pais: Parma, Italia.
Web: www.academiabarilla.com

Bebidas mexicanas
Si quieres incursionar en el fascinante mundo de las bebidas mexicanas, y especializarte
como barfender (barman) o sommelier, aqui fe proponemos:

México, DF.
Universidad del Claustro de Sor Juana
licenciatura y maestria.
www.ucsj.edu.mx

Superior de Gastronomia
La Primera Universidad
Gastronémica en América Latina
Licenciatura y maestria.
www.superiordegastronomia.edu.mx

Haye Flair Tenders
Centro de capacitacién y Servicios Infegrales
en Restaurantes, Bares & Flair
Cursos+alleres, cursosmédulos y diplomados.
www.hayeflairtenders.com.mx

Referencias

http: //servialimentosfoodserviceyequipo.com
www.guialomejordelmundo.com
www.ehowenespanol.com

Sedes: Roma,

Cocteleria ECH

Centro de Capacitacién Bartender’s México

g)\omodos Y CUrsos.
atélite, Cuernavaca y Pachuca.
http://cocteleriaech.wix.com/cocteleriaech

Acapulco, Guerrero
Universidad Mexicana del Pacifico,
Hotel Escuela
licenciatura.
www.hotelescuelaump.com

Puebla, Puebla
BarShows
Escuela de Cocteleria & Flairbartending
Ofrece una amplia variedad de cursos.
hitp://www.barshows.com.mx



Maricela Cruz Martinez
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sta vez les platicaré sobre la misica mexicana més representativa que
también es parte de nuestra cultura, la cual tiene géneros muy diversos

como su gente.

Popular regional y folklérico

El canto popular se refiere a las canciones que el
pueblo maneja en su presente, es decir, son aque-
llas canciones que la sociedad acepta y canta pero
que en poco tiempo pueden olvidarse y sustituirse
por ofras.

Cuando una de estas canciones perdura por
anos en el repertorio popular cantdndose con
menores o mayores variantes, dicho canto puede
llamarse folklérico, la cancién folklérica es una tra-
dicién en tanto que la cancién popular por lo gene-
ral es una moda pasajera (Moreno, 2008).

En medio de ir y venir de tropas y al enfrentarse
peninsulares, criollos y mestizos, hizo su aparicién
la misica mexicana: primero como asimilacién
de los diversos géneros literarios y musicales he-
redados de Espania; segundo, como producto de
la inquietud por definirse de un pueblo, y tercero
como mezcla y amalgama de los elementos hetero-
géneos que se conjugaban para hacer posible la
nacionalidad (Mendoza, 1984).

Canciones més representativas de nuestro pais: Bésame mu-
cho, Cielito lindo, El rey, La bamba, Maria bonita, Cancién
mixteca, El son de la negra, Guadalajara, Mi civdad, Cucu-
rrucuct Paloma, Solamente una vez, y Somos novios forman
parte de nuestra cultura, entre ofras.

Marimba, la voz de Chiapas

Existen poblados indigenas que asi la llaman y en ella se
ejecuta musica regional o folklérica que los vincula a las
tristezas y a las alegrias de su raza, es el instrumento que
vibra con el sonoro nombre de Chiapas y transmite sus gran-
dezas a todos los confines del Universo. Originalmente la
marimba era de un solo teclado, ahora es de doble teclado
y esa innovacién es exclusivamente chiapaneca y en San
Bartolomé de los Llanos fue donde la idearon. Este invento
nos da derecho a afirmar que la marimba vive en el alma
del pueblo.



Nortefio y Banda: del noreste de México, misica
popular interpretada por un conjunto de nor-

tefios con el acordeén, bajo o fara-fara, con

adicién de contrabajo o tololoche, bateria,
guitarras, también incluye tarola y ocasional-

mente saxofén. Ambos géneros fueron adoptados
como elementos culturales, principalmente, en Sinaloa,
Nayarit, Michoacan y Guerrero.

Mariachi: del occidente y norte de México, conocido
mundialmente, grupo musical conformado por tres o més
integrantes que tocan la guitarra, guitarrén, violin, arpa
y trompetas.

Corrido: se originé como forma de expresién o medio de
comunicaciédn, noticia a voces entre mexicanos, especial-
mente de las clases sociales mds reprimidas. El vocalista
acompanado al son de una guitarra cuenta un relato o
anécdota; hasta hoy se tocan también temas amorosos,
historias de la vida cotidiana y crénicas de sucesos na-
turales.

Son: es la manifestacion més representativa de la mo-
sica tradicional mexicana, este género se encuentra
en gran variedad de estilos regionales de diferentes
zonas geogrdficas y culturales del pais, los sones son
interpretados casi siempre por grupos con instrumentos
de cuerda y percusién. Aunque la clasificacién actual
de esta musica por regiones varia ligeramente, existen
al menos seis modalidades como las més representati-
vas del género: los sones de Tierra Caliente, los sones
jaliscienses, los sones de la Costa Chica y Tixtla, los so-
nes istmefos, los sones jarochos y los sones huastecos.

En esfe video de "México, lindo y querido” se
infegran de manera perfecta algunas de las
més representativas formas musicales de Mé-
xico. Es un material del proyecto Playing For
Change, movimiento creado para inspirar y
conectar al mundo a través de la msica.

Noche mexicana

Fiesta que celebramos con

el tradicional Grito de Indepen-
dencia la noche de cada 15 de septiem-
bre; regularmente solemos vestir con indu-
mentaria tipica, ya sean sarapes, sombreros
charros, camisas, vestidos, entre otros. El lugar
del festejo es decorado con diversos objetos de
colores, predominando los de la bandera: verde,
blanco y rojo. En esta celebracién, la ambientacion

Referencias

- Moreno Rivas, Yolanda, 2008, Historia
de la musica popular mexicana. México,
Océano.

- Reuter, Jas, 1980, La misica popular de
Meéxico: origen e historia de la mdsica
que canta y toca el pueblo mexicano.
México, Panorama.

- Mendoza, Vicente T., 1984, Panorama
de la misica tradicional de México. Mé-
xico, UNAM, Instituto de Investigaciones
Estéticas.

tiene suma importancia pues se ameniza con mo-
sica fipica como mariachi, banda, corrido, bom-
bas, sones y bailes folkléricos de las distintas
regiones del pais. La comida no puede
quedarse atrds porque también  inclu-
ye una amplia variedad de antojitos
mexicanos y bebidas tipicas: pulque,
tequila, mezcal, cacao, chocolate,
pozol, aguas de sabor, entre

ofras segun cada estado. [11



Encuentros de café

Me he tomado también tu taza de café. Ya casi no tengo azicar,
pero me acordé que a ti te gusta amargo. Sabe muy feo. Como

Ignacio Torres esta soledad. Como este estar desedndote a todas horas.
Centro de Investigaciones en . . .
EcosisienRRCIRBRESHARYER S0, Cartas a Chepita, Jaime Sabines.

Editora de la revista Conversus.

Que llueva café en el campo

El corazon del café
Tan inspiradora es esta bebida que puedes encontrar una va-
riedad de peliculas donde, sin ser el protagonista, el café es
el acompafiante de todos. Pero, para conocer el origen del
café en tierras mexicanas, particularmente en el Soconusco
chiapaneco, te recomendamos la cinta “Chiapas. The Heart

La eleccién de los frutos tiene gran importancia " .
para definir el sabor final del café: un fruto poco maduro aumenta el sabor amargo, Of COH:ee ’ donde/ en medlo de IO belleza de IG selvo, surge

mientras que un fruto demasiado maduro da un sabor fuerte y aspero. una historia de amor que coincide con la ||equq del café a

la region allé por 1827.

) conpersus - 2014



Del arbol a la taza

Recoleccion

Es la recolecta de las cerezas de café.
Hacerlo de forma manual garantiza la
calidad de la cosecha, pero también se
utilizan métodos industrializados.

Beneficio

Es la forma en que se limpia el grano. Puede ser htmedo:
se clasifica el fruto, se quita la pulpa (lo que cubre el grano)
y la fermentacién (separar la pulpa pegajosa de la semilla)
por (ltimo se lava con agua.

La ofra forma es en seco y consiste en dejar las cerezas a
secar para transcurridos 10 dias el grano pierda la pulpa.

Secado y trillado

Después de retirar la pulpa, el grano se deja secar y queda
con una capa llamada pergamino. Posteriormente, se quita
el pergamino del grano (trillado) que se puede hacer con
una frilladora manual o con méquinas. El resultado es un
grano verde.

Tostado

El grano verde se pone en tostadoras que van aumentando
la temperatura desde 1002 (el grano de café toma un color
amarillo, después dorado) hasta 225°. Mientras menos se
tueste el café, més acido sabe.

Recomendaciones del barista

’ El barista es el experto en café, cuando llegues a una cafeteria
donde hay un barista, con seguridad encontrarés una infinidad de
tipos de grano (Honey de Guerrero, por ejemplo), y de preparacién
(cafetera expresso, prensa francesa, cafetera italiana) y siempre te
recomendard uno que no olvidards. Por lo pronto, nos dicen que para evitar un
café muy diluido y sin sabor o un café excesivamente cargado, es necesario
establecer el tamafio correcto de particulas del café molido, por ejemplo:

Tipode molido  Tiempo de preparacion Tipo de cafetera

Grueso 6-9 min.
Medio 4-6 min.

De pistén o prensa francesa
Con sistemas de filtro
manual o automético

Fino 5-4 min. Con méquina expresso

“sUn cafecito? Que sea de México”, video presen-
tado por la saGArPA en la inauguracién de la 113
Reunién del Consejo Internacional del Café, el 25
de septiembre de 2014 en Londres, Inglaterra.

Un angel y un diablo

Consumo moderado (2 a 3 tazas por dia)

El café contiene antioxidantes, minerales como el potasio y el magnesio, vitamina B12, por lo que, de acuerdo con
estudios elaborados en Harvard School of Public Health, el consumo del café de forma moderada puede ayudar
a disminuir los riesgos de contraer: Parkinson, Alzheimer, diabetes tipo 2, célculos biliares, problemas de ritmo

cardiaco, entre ofros.
Consumo excesivo (mds de 4 tazas al dia)

Consumir cafeina en exceso puede provocar entre otros problemas: alteraciones en los patrones de suefio, obs-
taculiza la absorcién de algunos minerales y vitaminas, como magnesio, zinc e hierro, alteraciones en la presién

arterial, puede manchar los dientes y agravar la acidez estomacal.

Para tomar en cuenta: El consumo de cafeina no solo es a través del café, también la contienen el t& y los refrescos, entre

otfras bebidas.

App para los amantes del café

No solo poesia, peliculas o nuevos mercados ha inspirado el café, por
supuesto que no podian faltar las aplicaciones para tu mévil, he aqui solo
una probadita para provocar el antojo de la infinidad de App que hay
tanto para Android como para iOS.

Baristame. Aplicacién para Android donde los aficionados al café pue-
den tener informacién sobre los ingredientes, los procesos y claro estd, los
diferentes tipos de preparacion: expresso, americano, con leche, capuchi-
no, entre otros. Por cada uno podrés conocer los métodos de preparacién,
proporciones de agua y café y el paso a paso de su elaboracién.

UP Coffe. Aplicacion para iOS la cual sirve para hacer un perfil sobre
tu consumo de cafeina, ya que puedes sumar no sélo el café que has to-
mado, sino otras bebidas que contienen esta sustancia como el €, y con
base en los datos que registras como sexo, edad, estatura y peso, te hace
un recuento para ver si tus niveles de cafeina te permitirdn dormir o no. [T]

Referencias

eAsociacién Mexicana de la Cadena Productiva del
Café A. C. (AMECAFE), www.amecafe.org.mx.

eSistema Digital para el Desarrollo de la Oferta (sibpo),
infocafe.org.mx.

®5AGARPA, Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desa-
rrollo Rural, Pesca y Alimentacién, www.sagarpa.gob.
mx.

®Harvard School of Public Health, www.hsph.harvard.
edu/nutritionsource/coffee.

einternational Coffee Organization (0Ic), www.ico.org.
*“Andlisis del Mercado Nacional y Regional del Café
en México”, 2012, Euromonitor Internacional. Docu-
mento en pdf, a través de amecafe.org.mx.

IPN ® Donde la ciencia se convierte en cultura
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Gadgets
“"bebidas

En este nimero te presento algunos gadgets para disfrutar de
tus bebidas favoritas, en ingeniosos recipientes que muestran
afractivos desarrollos fecnolégicos pero sobre todo Utiles.

Totalmente orgénico —

Tomorrow Machine es una empresa sueca, especializada

en crear paquetes, productos y alimentos; su visién es la

construccién de un mundo mejor a través de la investiga-

cién, las nuevas tecnologias y los materiales inteligentes. .
Uno de sus miltiples paquetes es Oil Package (contene-

dor de aceites) y estd hecho de azicar caramelizada con

cubierta externa de cera. Para abrirlo hay que romperlo,

como un huevo, y asi extraer el aceite de su interior. Una

vez que el contenedor se agrieta, la cera externa ya no

cumple su funcién de proteger el azicar y el paquete pue-

de fundirse al entrar en contacto con el agua. Con esto la

empresa logra que el paquete y su contenido funcionen

en una simbiosis perfecta.

1_° Para IOS aventureros
Con Powerpot V podrds cargar tus equipos méviles mientras
calientas tus bebidas preferidas e incluso cocinas, a través
de la tecnologia termoeléctrica que genera electricidad a
partir del exceso de calor. Esta herramienta fue desarrollada
cuando sus creadores, de espiritu aventurero, se percata-
ron de la gran cantidad de energia que se desperdicia en
una fogata. La energia proviene de cualquier fuente de calor
(madera o gas) y con 10 minutos que conectes tu smarfpho-
ne podrés obtener un tiempo aproximado de 60 minutos de
tiempo de conversacién, segin sus propios desarrolladores.
Ademds, cuenta con un adaptador con miltiples salidas que
se adapta a tus necesidades.




Mantén el calor de tus bebidas e——

Tenemos un gadget peculiar para aquellos que al llegar a la
oficina inmediatamente se preparan un café o té; sin embar-
go, por cuestiones laborales lo olvidan sobre su escritorio y
cuando deciden beberlo se ha enfriado, ya no les apetece y la
mayoria decide tirarlo. Para evitar este pequefio inconveniente,
se desarrollé el USB Cup Warmer, una (til “parrilla portable”
que se conecta a la salida USB de tu computadora y mantiene
caliente tu bebida favorita. Sus creadores adoptaron un disefio
que asemeja una vieja parrilla de camping en dos llamativos
colores, naranja y azul. Su peso y medida te permitiran llevarla
a donde quieras, y lucir el brillo de su circulo de led que simula
una flama formada por gas en combustién.

* El purificador

En solo 48 segundos convierte el agua de un rio en segura
para beber. Con esta herramienta podrds ir de excursién y
viajar a donde quieras, sin la necesidad de cargar tu propia
agua. SteriPEN Ultra ha demostrado ser seguro y efectivo, eli-

. minando el 99.9% de bacterias, virus y protozoos que causan
enfermedades transmitidas por el vital liquido. De acuerdo con
sus inventores, SteriPEN Ultra es el mas avanzado purificador
de agua en el mundo a través de luz ultravioleta. La pantalla
del aparato, creado en Norteamérica, indica claramente el
estado del tratamiento y de la carga de la bateria. No tendrés
que preocuparte por cargarla ya que tiene celdas solares, pue-
de purificar 50 litros de agua con la pila al 100% y una carita
feliz te indicard cuando el agua esté lista para beber.

La bebida perfecta -

Ya no tienes que ser un destacado barman para deleitar a
tus invitados con cocteleria digna del bar de moda de la ciu-
dad. Ahora puedes servir las méas exéticas bebidas con este
artefacto, que te indicard paso a paso las medidas exactas
de cada ingrediente. De manera conjunta con una app, dis-
ponible para I0s y Android, podras “dar vida” a cientos de
bebidas desde las mas clasicas como un daiquiri, ruso blanco,
cosmopolitan, margarita, long island iced tea, dragén verde,
desarmador, medias de seda, perla negra, mojito, hasta las
mds excéntricas. Solo tienes que conectar el mecanismo a tu
teléfono inteligente que tiene instalada la aplicacién, elegir la
bebida que deseas preparar, colocar el recipiente adecuado
sobre el dispositivo y seguir las instrucciones que aparecen
en pantalla. La bascula integrada, indicard la cantidad exac-
ta de cada ingrediente vertido, asi como el tiempo adecuado
que debes mezclar los componentes una vez completada.
Pero, stus invitados son muchos? No te preocupes, Unica-
mente debes colocar una jarra, indicar en la aplicacién la
cantidad de porciones y listo, te indicaré el modo preciso de
preparacion.
Referencias
hitp://tomorrowmachine.se www.steripen.com

www.powerpractical.com http://perfectdrinkapp.com
www.infmetry.com
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*Periodista cientifico de Conversus.
En México existen diversas
bebidas tradicionales de
origen prehispdnico o co-
lonial. Estas Olimas fueron
el resullado del mestizaje
cultural entre los distinfos
pueblos precolombinos
los de origen hispano du-
rante los siglos  XVIXVIII.
Algunas bebidas como la
charanda, balché, posh,
pozol,  puzunque, sofol,
fejate, tepache vy tesgiino
son producidas en regio-
nes especificas del pais, v
ofras como el afole, choco-
late, pulque y mezcal, son
mds populares.
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Hora
22:00

03:00
22:00
18:00
16:00
20:00
20:00
21:00
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Obijeto celeste

Constelacién del
Boyero

Tierra
Luna
Luna
Luna
Mercurio
Luna
Luna
Luna

cenpecsSuUSss.;

cielo

Evento
Lluvia meteérica "Cuadrantidas”

Perihelio (minima distancia al Sol)
Fase de Luna Llena (Plenilunio)
Apogeo (maxima distancia a la Tierra)
Fase de Cuarto Menguante

Elongaciéon méxima hacia el Este

Fase de Luna Nueva (Novilunio)
Perigeo (minima distancia a la Tierra)
Fase de Cuarto Creciente

ebrero



ste nuevo afio comenzamos con mucha intensidad, con o Luna en Cuarto Menguante.

un complemento astronémico: la constelacién del mes Mucha atencién, porque el 4 de enero, nuestro plane

Pero mucho cuidado, pues la constelacién estd conside

Hora
16:00
18:00
23:20
19:30

22:00

21:15
17:00
17:25
05:00

Objeto celeste
Luna
Jopiter
Luna
Luna

Constelacion de
Leo

Luna
Mercurio
Luna
Neptuno

Evento
Fase de Luna Llena (Plenilunio)
Oposicién
Apogeo (406,202 km)
Fase de Cuarto Menguante

Lluvia meteérica "Lednidas"

Fase de Luna Nueva (Novilunio)

Elongacién maxima hacia el Este

Fase de Cuarto Creciente
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1.Bebida obtenida del procesamiento de la cafa y uva,
y en algunos casos de frutas, especialmente durazno y
pera. Originaria de Aguascalientes y San Luis Potosi. Su
consumo es doméstico y ritual.
6.Bebida que se obtiene de la fermentacién del jugo de
diversas palmas de coco. Es tipica de las ciudades de
Colima, Tecomdn, Armeria, Manzanillo y el estado
de Jalisco.
8.En esta bebida se emplea el fruto del nopal. Una vez pe-
lado se macera y se le agrega agua y azicar al gusto.
Tipica del estado de San Luis Potosi. Aparece invertida y
en singular.
10.Bebida elaborada con semilla de chan (especie de chia
gorda), puesta en remojo para posteriormente tostarla y
molerla. Va servida con miel de abeja en un recipiente
de barro, su consistencia es parecida a la del atole.
Se produce y se consume en el estado de Colima. Apa-
rece invertida.
13.Bebida originaria de un municipio del estado de Jalisco,
que se empez6 a producir a mediados del siglo XVIIl en
una hacienda llamada Cuisillos. Es una bebida a base
del agave azul (maguey).
14.Bebida fermentada de una ciruela silvestre de la cual
le toma el nombre. Se produce en Puebla y se consume
cotidianamente.
17.Es un atole de maguey combinado con masa de maiz
blanco que se consume Gnicamente en Pétzcuaro, Mi-
choacdn los meses de abril, mayo y junio. Esta bebida
también es conocida como atole blanco.
19.Es una bebida hecha con la parte de abajo del maguey
mezcalero llamado “zotolero” es muy fuerte y es cos-
tumbre curarlo con diversas frutas, como uvas y ciruelas
pasas. De consumo cotidiano en Puebla.
20.Pulque ordinario al que se le afiade miel prieta y palo de
timbre. Tradicional de Puebla.
21.Bebida elaborada con diversas frutas; tejocote, guaya-
ba, cirvela, mandaring, pasas, etc. Endulzada con pi-
loncillo, puede agregérsele un chorrito de Ron. La mas
comin es la de temporada de Posadas y Navidad. Es
tradicional en reuniones familiares en Colima.
22.Bebida preparada con la céscara de pifia, clavo, pi-
mienta, cominos, cilantro y azicar fermentada. Su con-
sumo es doméstico y es originaria de Veracruz.

1.En la savia extraida del maguey. Se acostumbra tomar
en Zacatecas, San Luis Potosi, Hidalgo y otras regiones
del pais en donde todavia es costumbre encontrar ven-
dedores de esa bebida en sus burritos. En tierras hidal-
guenses generalmente se le agrega chile.

2.El agrio es una bebita en el estado de
Tabasco con maiz fermentado y endulzado con canela,
cocinado hasta que se espesa. Bebida que se consume
de manera comin y en algunos rituales.

3.Bebida resultante de la infusion de esta yerba aromatica

(que crece en forma natural en las zona éridas y a la
cual se le atribuyen mas de 17 propiedades medicinales)
en alcohol, propia de Sinaloa y Baja California Sur. En
las crénicas del siglo XVI elaboradas por los misioneros
en California, se sefala que los indios la usaban en for-
ma de té para reponer las energias consumidas.
4.Mezcal producido en Michoacan. Asi se le conoce por-
que fue prohibido por el Sefior Martin de Elizacoecheq,
Obispo de Michoacén en el siglo XVIII.
5.Bebida refrescante de los altos de Chiapas elaborada
con cacao, maiz tostado y/o tortillas, achiote y canela,
todo ello molido. Bebida que no contiene alcohol y su
consumo es doméstico.
6.Bebida alcohélica a base de cacahuate, guandbana o
jobo, mezclada con leche condensada, muy popular en
Veracruz. También se denomina asi a la bebida guerre-
rense de mezcal curado con vinagre, chile verde, cebo-
lla, jitomate y queso. En México y Morelos, tequila o
aguardiente combinado con jugo de naranja, cebollas y
chile en vinagre.
7.Un atole preparado con una corteza fermentada de un
arbol que se da en la regién sureste, endulzado con
miel o anis. Entre los antiguos mayas era su licor ce-
remonial. Actualmente se consume en Quintana Roo,
Yucatén y Tabasco.
9.Bebida refrescante que se prepara con maiz hervido y
molido y forma parte de la ofrenda maya para la roza,
tumba y quema de la milpa. Es tradicional de los es-
tados del sureste de pais. También se le conoce como
pozol sagrado.
11.Es una bebida a base de diversas frutas fermentadas.
Actualmente de fama internacional a las de Zacatlan de
las Manzanas y Huejotzingo en Puebla. También se pro-
ducen en Veracruz y Tlaxcala para consumo doméstico.
12.Bebida alcohdlica producida por el destilado de agua-
miel de maguey. Se conserva en botijas de barro y se
sirve con sal elaborada con polvo de gusanos de ma-
guey. Se consume en varios estados de la Repiblica.
Aparece invertida.
14.Bebida tradicional de Puebla hecha con jugo de cafia o
maiz, pulque, panocha y palo de timbre. Era consumida
por los indigenas de México desde el siglo XVIII.
15.Es una bebida tipica de la Repiblica Mexicana, cono-
cida desde la época de los mexicas. Es el aguamiel del
maguey fermentado. Es tan famoso que en la regién de
Santa Maria Tejaca ha sido industrializado y enlatado.
Aparece invertido.
16.El de cafia es una bebida destilada de
cafa de azicar. Se acostumbra en Yucatén y Veracruz,
actualmente se consigue en toda la Repiblica.
18.Preparado con maiz cocido, molido y disuelto en agua.
Generalmente es combinado con frutas como ciruela,
guayaba, fresa, vainilla, etc. Esta bebida que no contiene
alcohol se prepara en todas las regiones de la Republi-
ca Mexicana.[T]












