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INTRODUCCION

El municipio de Ocozocoautla de Espinoza es uno de los 122 municipios en el que se
encuentra dividido el estado mexicano de Chiapas, conocido como coita. Se caracteriza por
preservar sus tradiciones y festividades, entre ellas unas de las mas relevantes, el carnaval
zoque coiteco, en los ultimos afios ha tenido una mayor relevancia, a estas se les une la
tradicional feria de Asuncion y San Juan Bautista, la primera es una de las mas importantes y

con mayor impacto econémico a nivel local.

Siendo una de las festividades zoques con gran historia a nivel estatal, se puede abundar sobre
su tradiciéon, vestimenta, origen, alimentacién, incluyendo bebidas. Hablando de bebidas
tradicionales zoques, una de ellas muy relevante por su proceso de elaboraciéon e historia la
denominada “* curadito”’. Esta bebida es realizada de manera artesanal, fermentada con
aguardiente, cascara de naranja, complementandolo con diferentes frutas, llevando un proceso

de maceracion (Caballero Chanona, y otros, 2022).

En la presente investigaciéon nos damos a la tarea de realizar una investigacion cualitativa y de
campo, con la finalidad de indagar sobre los origenes y elementos que constituyen a esta
tradicional bebida, asi como las variantes, permitiendo realizar una propuesta en el area de la

cocteletia.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El carnaval de Ocozocoautla es conocido por su origen zoque, por la religiéon y la division
entre el bien y el mal. Un tema muy relevante y estudiado ha sido su gastronomia autéctona,
trascendental por sus platillos e ingredientes y una bebida conocida emblematica denominada
curadito. Conocida en el municipio de Ocozocoautla, tradicionalmente se consume en los
cuatro dfas que dura la festividad, pero también se acostumbra a servir en las fiestas familiares,
rezos, fiestas tradicionales o como consumo habitual.

¢Pero qué hay detras del proceso de elaboracién tradicional zoque? Actualmente no existe
documentos que hablen sobre el proceso de elaboracion de esta bebida, incluso se podia decir
que es una de las de menor consumo a nivel local. Es importante dar a conocer los elementos
con los que esta hecho, ya que incluso se dice que tiene propiedades curativas. Asi como
difundir las variantes que existen y conocer los productores de antafio, quienes lo elaboran a
nivel local.

Mediante esta investigacion, se pretende dar a conocer la historia, su uso, productores y

proponer esta bebida en el area de gastronomia, mediante la aplicacion en la coctelerfa.



JUSTIFICACION

En el estado de Chiapas podemos identificar un gran auge de bebidas con gran historia desde
su proceso de elaboracién, ingredientes y consumo tales como: pozol, chocolate, tascalate,

pinol, atol agrio, atol de masa.

Anteriormente solo las amas de casa sabian el procedimiento para elaborar esta bebida
(curadito), y solo era consumida para aliviar enfermedades digestivas, pero con el paso de los
aflos la bebida se utiliza en celebraciones y ha incrementado su consumo en la festividad del

carnaval.

Realizando un analisis de las bebidas tradicionales zoques, existe una de ellas que no ha sido
estudiada y analizada desde el enfoque cualitativo de nominada “~* curadito . Considerando
que todo alimento tradicional puede ser estudiado, desde el proceso de produccién, consumo y
comercio. Dandole un lugar muy importante y merecido a los productores locales, esto con la

finalidad de que no se pierda los procesos de elaboracion y variantes tradicionales.

Derivada de la revision documental a nivel nacional, estatal y local se denota que no existe
articulo que refieran sobre esta bebida tradicional y tampoco un documento que explique el

procedimiento artesanal y tradicional.

Por ultimo, se propone un manual de cocteleria, que sea de uso util para los productores y de
esta forma puedan integrar su producto a nivel estatal y si es posible a nivel nacional, y al

mismo tiempo contribuir a la difusién e incremento en sus comercios



OBJETIVOS

GENERAL
Documentar el proceso de elaboracion de la bebida artesanal llamada curadito para su difusion

gastronomica.

ESPECIFICOS

e Identificar la relaciéon que existe entre el curadito y las costumbres zoques.
o Recabar informacién sobre bebidas artesanales.
e Explicar el proceso de elaboracion artesanal del curadito.

e FElaborar un recetario a base del curadito aplicando otros procesos de elaboracion y

sabores.



MARCO TEORICO

OCOZOCOAUTLA

El municipio de Ocozocoautla de Espinoza mejor conocido con el nombre de Coita se ubica
al lado este de la capital del estado Tuxtla Gutiérrez Chiapas a escasos minutos de esté, colinda
al norte con Tecpatan, al este con Berriozabal, Tuxtla Gutiérrez y Suchiapa, al sur con

Villaflores y al Oeste con Jiquipilas y Cintalapa.

Este municipio queda a escasos minutos de la capital Tuxtla Gutiérrez, a Ocozocoautla de
Espinosa también se le conoce como Coita, de hecho, muy pocas personas la conocen por su
verdadero nombre... Zoques los nombraron los aztecas, en alusién a la pesca del caracol de

rio (chuti)(zoqui) palabra que significa “Lodo” (Caballero Chanona, 2018).

El municipio cuenta con 708 localidades, 2 son urbanas y 706 rurales, después de la cabecera
municipal (Ocozocoautla de espinosa) las otras principales localidades son: Ocuilapa de Juarez,

Vicente guerrero, Guadalupe Victoria, Ignacio Zaragoza, Las pimientas y Espinal de Morelos.

El municipio cuenta con una supetficie protegida bajo conservacién de 76,033.29 hectareas
que representa el 36.31% de la superficie municipal y el 1.02% de la superficie estatal (Region 11

Valles Zoques).

Las areas naturales protegidas estatales que se encuentran el municipio son: cerro meyapac
(1,679 ha) y la laguna Bélgica (63.79ha), mientras que las areas naturales protegidas de
administracion federal son: la reserva de la biosfera el Ocote (68,510.98 ha); también existen
algunas areas bajo otra modalidad de conservaciéon (no catalogada como areas naturales
protegidas) que es el corredor biologico chimalapa-uxpanapa- El ocote (5,778.7ha) (Region 1l
Valles Zoques) (Ovando Hernandez, 2020).



Figura 1: Ocozocoautla de espinosa Chiapas (Estrada, 2017)

UBICACION

El municipio se ubica en la regién econdémica ““centro *” limita al norte de Tecpatan, al este
con Berriozabal, Tuxtla Gutiérrez y Suchiapa, al sur con Villaflores y al oeste con Cintalapa y
Jiquipilas. Las coordenadas de la cabecera municipal son: 16" 45745 de latitud norte y 93 22 30
de longitud oeste y se ubica a una a una altitud de 820 metros sobre el nivel del mar (Ramon

Rodriguez , y otros, 2010).
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San Fernando * del Sumidero
Berriozabal ®
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Figura 2: Ubicacion (Viamichelin)



GASTRONOMIA DE OCOZOCOAUTLA

La gastronomia ocozocoautlense esta llena de ingredientes, técnicas y utensilios mismos que se
encargan de hacerla sumamente interesante. Dicha cocina es muy extensa debido a la
diversidad de flora y fauna que habita en la regiéon ya que aproximadamente existen mas de 259

plantas comestibles. Con las cuales se realizan diversas preparaciones.

Dentro de las recetas mas emblematicas podemos encontrar; el Huacaziscaldu o caldo de res,
el pucpaak (pepita con dulce) el cual es un dulce tradicional a base de semillas de calabaza secas
y piloncillo a manera de palanqueta, el ponzoque son mufiecos representativos del carnaval
elaborados de masa de maiz a modo de galletas, estos se consumen principalmente dentro de la

fiesta zoque (Vilchis Velazquez, 2011).

Dentro de sus ingredientes también se encuentra el frijol el cual se incluye en una gran lista de
recetas las cuales son las mas elaboradas por el pueblo zoque pero que derivan de sus
antepasados asi también se puede mencionar el cacao que forma parte de una de las bebidas
emblematicas de los pueblos zoques y claro hago referencia al pozol el cual desde siempre se le
ha otorgado el papel de ser bebido todos los dias casi siempre a medio dia dando sustento al
estomago y poder seguir con las labores diarias mientras llega la hora de la comida, aun se
conserva esa costumbre en muchos municipios del estado de Chiapas, se puede deducir que su
gastronomia es bastante extensa pero bastante sencilla en cuanto a sus preparaciones dado que
era un pueblo que llenaba sus necesidades alimenticias con muchas verduras, una minima

cantidad de proteina y una gran cantidad de cereales (Caballero Chanona, 2018).

LLa cocina ocozocoautlense es el resultado de una fusion zoque- espafiola. Sin embargo, existen
platillos que conservan su identidad, los cuales son: tzopohd guayyé (chipilin con bolita) este
platillo es tipico de la region, caracteristico de nuestro estado, zeok-tzopoho (frijol con chipilin)
este platillo durante las fechas de carnaval. Se consume el miércoles de ceniza, pucnaca
(patashete con pepita), shuti caldu (caldo de shuti) este platillo se consume en temporadas de
lluvias ya que es la época donde este caracol se desarrolla mayor mente, caldu o tzispola (caldo
de res), chanfaina (puxaxe), niguijuti (puerco con molito), sok tuscinu jing (frijol con
chicharrén), jacuané (tamales de hoja hierba santa), tamal de bola y tamal de toro pinto (tamal

de frijol tierno) servir acompanado de chirmol o agua chile (Vilchis Velazquez, 2011).



INGREDIENTES NATIVOS DE LA REGION

Figura 3: Maiz

Figura 4: Frijol

Figura 5: Cacao



Figura 6: Pina

FESTIVIDADES
FESTIVIDADES FECHA
Feria de Sanjuan Bautista 24 de junio
Feria de la Virgen de Asuncién 15 de agosto
Feria de San Bernabé 11 de noviembre
Feria de la Virgen de Guadalupe 12 de diciembre
Feria de Santa Cecilia 22 de noviembre
TRADICIONES

Carnaval zoque coiteco

El Carnaval de Ocozocoautla Chiapas o mejor conocido como “coita” es una festividad de
origen zoque, arabe y espafiola que inicia el domingo que antecede al primer miércoles de
ceniza de cada aflo, antes de la cuaresma para ser exacto. Esta festividad ha sido celebrada por

muchas generaciones y se ha adoptado a la modernidad.

Se podria decir que la festividad hoy en dia se puede apreciar como una fiesta de origen
milenaria ya que, a decir verdad, es una fiesta en que los tintes tanto prehispanicos, histéricos
zoques y modernos se han mantenido, algunas permeado por el tiempo y han dado paso a que
cada vez sea mas conocida y estudiada por antropdlogos, arquedlogos, historiadores, bidlogos,

etc.




Para el caso del carnaval zoque coiteco su inicio comienza en la festividad de dia de muertos
uno y dos de noviembre, donde se reine un grupo de personas y realizan un altar simbélico al

sefior de las animas que es el abogado de las almas.

Dentro de sus rituales ofrendaban maiz al son del susku y/o cartizo (instrumento musical:
flauta) y del kowa o tambor, los jévenes de ambos sexos en vestimentas ostentosas y llenas de
colorido y artefactos que hacfan ruido brindando a Tata Hama sus plegarias para que las lluvias

y cosechas fueran abundantes.

Para la comprensién de lo que sucede en el carnaval zoque de coita existen rituales y danzas
durante toda la semana, pero una de las mas importantes se le conoce como “baile de plaza”
realizado el dia martes, en este dfa todos los personajes principales realizan una serie de danzas
pero los personajes Tigre y Mono se declaran como los mas aut6éctonos por los zoques
prehispanicos ya que representan uno de los rituales mas significativos a “Tata Hama” o

“padre sol”.

Consecuencia de la conquista espafiola se muestra la danza de los enlistonados que representan
de acuerdo con la ensefianza de los frailes dominicos (conquistadores) la lucha entre el bien y
el mal lucha que biblicamente hablando es la del David que representa al pueblo de Israel o el
pueblo de Dios en contra de Goliat, guerrero destacado del pueblo filisteo y también la lucha

entre la iglesia catdlica y el Mahoma, personaje arabe.

Por su parte, la danza de los enlistonados, los dos Mahomas, el David, el Caballo y los
danzantes que representan soldados en combate son embellecidas por la musica del tambor y
pito, instrumentos muy antiguos y musica auténticamente zoque. El tambor que representa el

palpitar de la vida y el pito o flauta de carrizo que representa el silbar del viento.

En el carnaval aparecen mas personajes que hacen de esta festividad una de las mas coloridas
del estado y quiza hasta del mundo, ya que aparecen los chores que alegran las fiesta durante

toda la semana.

Estos personajes son caracterizados de diferentes maneras, los autéctonos que en su
vestimenta tienen mas elementos de la naturaleza y los estilizados que en su vestimenta
manejan varios estilos al fin de persuadir al visitante con sus ideas creativas. En ello, los

jovenes son quienes en su particularidad deciden cual sera el traje que mas le convenga.

Descripcion de los personajes:
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El tigre:

e traje de ixtle en colores: morado, rosado, azul turquesa, amarillo, blanco

e montera en especie de sombrero con la imagen del felino.

El mono:

e Traje estilizado color negro.

e Sombrero de forma redonda.

e Panuelo que cubre el rostro del nifio.

e Mascara en forma de mono.

e Collar de manis y cacao finalizando con una mascara chica en forma de mono.
e Lleva consigo una canasta donde resguarda sus bananas.

e Vagirando a sentido del reloj una honda.

Mahoma cabeza de cochi:

e Cochombi de 60 cm aproximadamente con flores de adorno y un espejo en medio.
e Mascara con el rostro de un vaquero.

e Una capa que cubre su espalda hasta los pies.

e Collares con cajitas de chicles y otras con manis y cacao.

e Sobre la cadera porta unos estandares con la imagen de san Antonio de abad.

e Porta una espada de madera con el dibujo de sangre.

e Porta un amarrado sobre la espinilla unas polainas con una campana de cobre.

Mahoma goliath:

e Cochombi de 60cm aproximadamente con flores de adorno y espejo.

e Mascara con el rostro de un vaquero y en la frente un dibujo en representacion de la

herida que le hizo el David a Goliat.
e Una capa que cubre de su espalda hasta los pies.
e Collares con cajitas de chicles y otras con manis y cacao.

e Sobre la cadera porta unos estandares con la imagen de la virgen de natividad y espejos

en forma redonda.

e Porta una espada de manera con el dibujo de sangre.
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e Porta en la espinilla polainas con una campana de cobre.
El caballo:

e Representacion estilizada de un caballo color blanco.
e Por la parte de atras del caballo porta un estandarte de la virgen Marfa y es adornada
con flores.

e s portado por una persona quien lleva consigo un sombrero y un pafiuelo que cubre
su cuello, también porta una espada en una mano y en la otra una reata (cuerda a base

de ixtle de 1mts y 30cm de largo.
El David:

e Cochombi de aproximadamente 30cm con flores de adorno color rojo y amarillo, porta

un espejo en medio y en la punta del cochombi.

e Porta una camisa estilizada color blanco con un chaleco color rojo que en la parte de

atras lleva la descripcion “viva san Bernabé”.

e Porta un pantalén pesquero estilizado color rojo. Lleva amarrado sobre su cintura unos

estandartes con dos espejos y 4 sonajas.
e FEl nifio porta una morraleta color blanco.

e Cobre la mano derecha lleva un arco en forma de cruz adornado con flores rojas y

amarillas (Ovando Hernandez, 2020).
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Figura 7: Chores autéctonos

Baile del copoti.

Son personas disfrazadas de mujeres pintadas con carbon que llevan un torito y llega hacer su
danza en el calvario con zones de tambor y carrizos. Este evento se lleva a cabo el 3 de mayo

que es el dia de la santa cruz y el 30 de mayo (Sarmiento Gomez, 2020).

Danza del pashtu.

Es una danza que se efectia el 15 de agosto con la festividad de la virgen de asunciéon donde se
disfrazan las persona que van a bailar y el principal que es el pashtu que va vestido de negro

con un totoposte en la cabeza (Sarmiento Gomez, 2020).
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Danza de las pastoras

Se efectta el 24 y 31 de diciembre. Donde tres mujeres y tres hombres se disfrazan, Se baila en
las casas de las cofradfas representando una imagen en cada lugar y en el parque central, al

ritmo del tambor y carrizo (Sarmiento Gomez, 2020).

Bafio de zapoyol.

Este evento se lleva a cabo cuando una persona del municipio se va a casar y una semana antes
de la boda las madrinas del novio o novia se reunen para felicitar a los novios.
Tradicionalmente los padrinos llevan flores, velas, vino jerez, trago, confeti, locién, jabon,

cigarro, cuetes, coronas para los novios y lo principal es el zapoyol.

Un preparado que se hace a base de semilla de la fruta llamada zapote colorado(mamey) la cual

remojan y muelen para después agregarle agua y limoén asado.

Los padrinos se encargan de ponetle el zapoyol y un poco de locién en la cabeza de los novios
como también de todos los invitados para después tomar una copa de vino jerez y una copa de
trago y como recuerdo se da dos cigarros envueltos en papel de china uno de color azul y uno

de color blanco.

El bafio de zapoyol también se hace al finalizar el carnaval es el mismo procedimiento, en este
caso con las personas que estuvieron ayudando en los cohuinas. Como las cocineras, las

correlonas, los tamboreros, etc (Sarmiento Gomez, 2020).
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Figura 8: Bafio de zapoyol (Carmona, 2019)

MERCADO
El mercado es un conjunto de transacciones de procesos o intercambio de bienes o servicios
entre individuos, que llegan a acuerdo entre el producto o servicio y el precio que se cobra por

éste.

El mercado, basicamente, funciona en virtud de la relacién que exista entre la oferta y la
demanda, es decir, el precio de los productos y servicios esta determinado por la oferta que los
diversos proveedores realizan y cudl es la demanda, por parte de los consumidores, de dichos
bienes y servicios, concluyéndose que a menor demanda hay mas oferta y a mayor demanda

hay menor oferta. SERNAC).

DR.MANUEL

MERCADO

VELASCO-SUAREZ

Figura 9: Mercado Dr. Manuel Velasco Suarez de Ocozocoautla de Espinosa
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TURISMO

Hablar del turismo de Ocozocoautla de espinosa, es mencionar la diversidad de atractivos que
la naturaleza ha dotado a este hermoso lugar sin dejar de mencionar a la gastronomia como

atractivo turistico, sus festividades y folklore como se menciona con anterioridad.

Dentro de los atractivos turisticos naturales mas sobresalientes y visitados se puede mencionar

a la sima de las cotorras y el aguacero.

La sima de las cotorras.

Fosa del Copal o de las Cotorras. El atractivo se trata de una hondonada en forma circular, en
cuyo fondo se deja ver una pequefia selva interior que sirve de refugio a miles de cotorras; en
sus paredes pueden admirarse pinturas rupestres en donde se representan figuras de manos y
animales, se admiran desde un mirador instalado de manera estratégica. La fosa de las cotorras
es un lugar hermoso, donde podemos distinguir diversos tipos de paisajes para descender a ella
es necesario practicar rapel, segin Pimentel en la monografia de Ocozocoautla, menciona que

fueron hallados vestigios de cazadores y recolectores que datan del afio 3500 y 7400 a. c.

Figura 10: Sima de las cotorras (Aguino, 2015)
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El aguacero

Localizado a 17 km de Ocozocoautla, son hermosas cascadas que se forman con las corrientes
del rio la venta al caer de una altura aproximada de 75 metros; para llegar a este bello lugar es
necesario descender 986 escalones hasta llegar a una planicie, en la cual continua el rio la venta

formando hermosas y tranquilas pozas para disfrutar de un merecido chapuzon.

Figura 11: El aguacero (Melo6n, 2021)

CONCEPTO DE BEBIDA

La palabra bebida es una palabra de uso comun que se refiere a todo tipo de liquidos (naturales
o artificiales) que puedan ser utilizados para el consumo humano. Desde el agua potable hasta
los productos liquidos mas exéticos pueden ser considerados bebidas siempre y cuando su
consumo esté permitido para el ser humano. Cuando se habla de bebidas se hace referencia
principalmente a aquellos productos que suponen cierta elaboraciéon como lo pueden ser las
bebidas gaseosas, los jugos, las infusiones o las bebidas alcohdlicas. Sin embargo, como el agua
potable también es consumida como bebida, la misma puede facilmente entrar dentro de

esta categoria (Bembibre, 2011).
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TIPOS DE BEBIDAS

Bebida alcohdlica.

Toda bebida que contenga alguna cantidad de etanol es considerada bebida alcoholica. Las
bebidas que abarca este grupo son muchas, e intentando agruparlas, algunas de ellas son: los

vinos, cervezas, licores, aguardientes, whiskies, etc. (Hernandez).

Aguardiente: las que se obtienen por la destilacion del vino, del orujo, de los cereales, de la
cafia u otras sustancias similares. Se destacan entre ellas el whisky, cofiac, gin, ginebra, rhum,

caflas y anisados.

Licores: estas bebidas son generalmente azucaradas, a las cuales se les agregan diversos
principios aromaticos que son destilados en el alambique. Muchos de ellos son fabricados
desde hace largo tiempo y su procedimiento de elaboraciéon es celosamente guardado. Se

distinguen el Chartreuse, el Benedictine, El Gran Marnier, Curacao, Cacao, Kiimel, etc.

Aperitivos: se obtienen indistintamente por destilacién o adicionamiento de alcohol a mezclas
de diversas sustancias aromaticas y hierbas amargas. Esta bebida se toma generalmente como

estimulante del apetito, entre ellas el vermouth, los quinados, bitters, amaros.

Whisky: Incluye todas sus variedades: escocés (Scotch), irlandés, whiskies estadounidenses y
canadienses. Incluyen cierto afiejamiento segin sea su productor. Se produce a partir del

fermento de cereales, cerveza o malta.

Vodka: Los de Europa oriental y baltica, a base de papa y cereales, y los occidentales, a partir

de cereales solamente.

Rum: Ron espafiol o rhum francés. Partiendo todos de la cafa de azicar, son agrupados en
tres variantes: 1 los secos y de cuerpo liviano, producidos en Cuba, Puerto Rico, México,
Argentina, Brasil y Paraguay; 2 los de cuerpo intenso, producidos principalmente en Jamaica,
Barbados y Demerara (Guyana Britanica); 3 los tipos Brandy, pero aromaticos, de Java e

Indonesia, Hait{ y Martinica.

Brandy o Cognac: A partir de la destilacién de vino o frutas molidas fermentadas y afiejados
en toneles de madera. Los mas conocidos son los que han tenido origen en Francia bajo el

término de cognac y es el reconocido como destilacién de vino. Los de fruta parten de
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manzanas, cereza, albaricoque (damasco), ciruela, etc., aunque son bebidas conocidas, no como
brandy o cognac, sino por las marcas del producto terminado o nombre histérico que se les

haya asignado.

Slivovitza: Que deriva su nombre de la ciruela utilizada (Quetsch o Mirabelle). El Barat Palinka,
que deriva del albaricoque y afiejada en barriles de madera. El brandy de cereza, también
conocido como Kirsch en Francia y Kirschwasser en Alemania y Suiza, que no tiene

afiejamiento alguno y por tanto color transparente.

Tequila: Obtenido a partir del agave, variedades de cactus del pafs en cualquiera de los 108
municipios donde se establece la Denominacion de Origen, conforme a la Norma Oficial
Mexicana. Su afiejamiento aumenta su calidad. Se comercializa con graduaciones alcohdlicas

que van desde los 20° hasta los 40°.

Oke (Okelehao): Parte de la destilacién de melaza de cana de azicar, arroz y jugo de una fruta
local con la que también hacen una comida llamada Poi. Es afiejada en barriles de roble. Ng ka
py: Es una variedad de whisky chino de 43° hecho a partir de fermento de mijo y hierbas

aromaticas y afiejado en madera.

Aguardientes aromaticos: Este grupo incluye varias bebidas alcohodlicas de alta graduacion
(mayor a 40°). Aqui se encuentran el Gin, el ajenjo, la zubrovka y la akvavit Escandinava
(distinta al aquavitae escocesa). El gin a partir de fresas, moras o frambuesas; LLa Zubrowka
(45°), pero aromatizada con ciertas variedades de pasturas; la Akvavit Escandinava (46°), que
se produce en forma similar al gin, pero incluye fermento de papas y se aromatiza con semillas
de comino. Su variedad danesa es incolora y aromatizada con semilla de carvi. Las variedades
noruegas y suecas tienen tono rojizo, son mas dulces y picantes. La variedad finlandesa es
aromatizada con canela. La cachaca brasilera es hecha a partir de cana de azucar, con la
diferencia de que no incluye afiejamiento en madera, ni es aromatizada. Suele complementarse

con azucares y citricos (Orozco, 2010).

Bebidas fortificadas o generosas

Las bebidas fortificadas o bebidas generosas son aquellas que después de la fermentacion se

les afiade algun tipo de alcohol o licor, con el objetivo de aumentar su graduacién alcoholica y
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alcanzar un equilibrio en su sabor. El alcohol presente en este tipo de bebidas tiene un doble
origen: el que surge del proceso natural de fermentacién y el que se le afiade gracias al licor

procedente de un proceso de destilacion.
Algunas bebidas fortificadas:

= Vino generoso

=  Oporto
= Jerez
* Madeira

* Marsala

* Manzanilla

= Palomino

* Banyuls francés
Licores y cremas
Los licores y cremas son bebidas elaboradas mediante la mezcla de frutas, especias aromaticas
y azucares con aguardientes o crema de la leche. Esta clasificacion es la mas extensa, ya que la
diversidad de licores y cremas es casi tanta amplia como la geograffa: cada region o zona del
mundo tiene algun licor o crema. Los licores mas populares suelen ser los de frutas y los de
hierbas, algunas tienes fines medicinales y el grado de alcohol puede ser muy elevado en

ocasiones (mas que los destilados). No existen restricciones ni reglas a la hora de crear

licores y cremas.

Los licotres y cremas mas importantes:
* Licor de fruta
* Licor de hierbas
*= Limoncello

= Licor de café
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= Pacharan
*  Amaretto
* Licor de whisky
* Crema de orujo

(Perez, 2020).

BEBIDAS TRADICIONALES.

Las bebidas tradicionales son aquellas preparaciones liquidas que son parte de la expresion
cultural de un pueblo que ha logrado construir una identidad. Estas bebidas parten de la
necesidad humana de ingerir liquidos junto con la creatividad de los pueblos que la
complementan con otros ingredientes que por lo general han sido parte de una evolucion
gastronomica, en la que después consta incluso el valor alcohdlico debido a la fermentacion,

incorporando a estas bebidas como festivas o para rituales por su efecto de embriaguez.

PROCESO DE ELABORACION DE UNA BEBIDA ALCOHOLICA

Fermentacion

Denominada también como fermentacion del etanol o fermentacion etilica, es un proceso
anaerobico realizado por las levaduras, mohos y algunas clases de bacterias, que producen

cambios quimicos en las sustancias organicas.

La fermentacion alcoholica tiene como finalidad biolégica proporcionar energfa anaerébica a
los microorganismos unicelulares (levaduras) en ausencia de oxigeno para ello disociar las
moléculas de glucosa y obtener la energia necesaria para sobrevivir, produciendo el alcohol y

CO2 como desechos de la fermentacion. (Contributors, 2014)

21



Destilacion

Proceso que consiste en calentar un liquido hasta que sus componentes mas volatiles pasan a la
fase de vapor y, a continuacion, enfriar el vapor para recuperar dichos componentes en forma
liquida por medio de la condensacién. El objetivo principal de la destilaciéon es separar una
mezcla de varios componentes aprovechando sus distintas volatilidades, o bien separar los
materiales volatiles de los no volatiles. En la evaporaciéon y en el secado, normalmente el
objetivo es obtener el componente menos volatil; el componente mas volatil, cast siempre
agua, se desecha. Sin embargo, la finalidad principal de la destilacién es obtener el componente
mas volatil en forma pura. Por ejemplo, la eliminacién del agua de la glicerina evaporando el
agua, se llama evaporacion, pero la eliminacion del agua del alcohol evaporando el alcohol se
llama destilacién, aunque se usan mecanismos similares en ambos casos (Ramirez de la Torre,

2017).

INGREDIENTE DEL CURADITO

Posh o pox

El pox o posh, bebida tipica de Chiapas y herencia de los mayas, es un destilado a base de cana
de azicar y maiz. I.a palabra pox en tzotzil y tzeltal significa medicina, y deriva de las
palabras poxtaiwanej, que es relativa a médico, y poxna’, la casa de las medicinas o farmacia.
Esta bebida, ademas de tener usos medicinales, se utiliza en oraciones y ceremonias de
curacion, asi como rituales de fraternidad entre comunidades, como actualmente lo hacen en
San Juan Chamula, Zinacantan, Cruztén, y Simojovel, entre otras que se encuentran en los

Altos de Chiapas.

El pox se constituye de materia prima libre de conservadores, propia de la zona y cambia segun
la temporada del ano. La base de ingredientes para el destilado incluye agua de manantial, cana

de azucar, maiz, piloncillo y salvado de trigo.

En las regiones de los Altos de Chiapas, es costumbre ademas incorporar infusiones de hierbas
(hierbabuena, té de limén, romero, y laurel, por ejemplo), o maceraciones de frutas de la

temporada (tejocotes, nanche, durazno, zarzamora, entre otras); esto para contrarrestar el sabor
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alcohdlico, creando asi un sin fin variables. Este abanico de ingredientes hace del pox no sélo

una bebida noble en sabor, pero también un alimento muy completo.

En cada comunidad hay al menos una familia dedicada a su produccién, la cual es 100%
artesanal y sobre lleva distintos procesos de elaboraciéon segun la regiéon y comunidad, pero
basicamente consiste en cinco procesos: coccién, fermentacion, filtracion, destilacion, y

maceracion (solo para los frutales y herbales).

El pox de San Juan Chamula, por ejemplo, pasa por varias destilaciones en un horno de
madera y barro para obtener un destilado que varia entre los 34 y 36 grados de alcohol; una vez
que se obtiene el destilado natural, se incorporan las maceraciones herbales o frutales, segun lo

que haya en temporada, y de acuerdo a lo que cada productor considere.

En cuanto a sus caracteristicas, el pox natural es transparente, como buen destilado, y tiene una
textura es muy similar al del vodka. Mientras que aquellos con hierbas o frutas cambian en
color, aspecto y olor, segin la materia. A pesar de ser un aguardiente, su intensidad alcohdlica
no es tan dominante, lo que le permite ser una bebida que, ademas de consumirse sola, se

pueda usar como base en cocteleria. (Pacheco, 2016)

Figura 12: Pox (Alfaro)
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Hinojo.

El hinojo es una planta silvestre con numerosas propiedades medicinales, que también se usa

en la cocina y la cosmética.

Los principales beneficios que puedes conseguir con el consumo de hinojo son:

Gran aliado de la digestién; es tutil en caso de indigestiones o digestiones pesadas,

estados de empacho o hartazgo, y contribuye a aliviar los espasmos gastrointestinales.
Estimula el apetito y ayuda a saciar la sed en verano.
Combinado con plantas que refuercen su accién contribuye a frenar la diarrea.

Ayuda a eliminar los gases, las flatulencias, los meteorismos, el mal sabor de boca y el
mal aliento (halitosis). Se puede administrar sin temor a los bebés cuando sufren y

lloran a causa de los gases.

Aumenta la diuresis, por lo que puede ser una ayuda en caso de retencién de liquidos,

edemas, o sobrepeso por retencion.

Es un apoyo en caso de hipertension arterial por su efecto diurético (especialmente la
raiz), pero en tal caso sera mejor que lo asocies a otras plantas mas estrictamente
hipotensoras como el espino albar, la vincapervinca o la sanguinaria.

Presenta una cierta acciéon reguladora a nivel hormonal. Se indica en caso
de menstruaciones escasas o0 menstruaciones dolorosas, y para tratar el sindrome

premenstrual (en este caso en combinacion con otras hierbas mas especificas).

Supone un excelente apoyo en el climaterio para combatir algunos de sus sintomas,

como los dolores lumbares, la retenciéon de liquidos, y los gases.

También ha demostrado su utilidad en lareduccién de sintomas de la
menopausia como la falta de suefio, la sequedad vaginal o la ansiedad.

Los bafios oculares se destinan a aliviar la inflamacién de los parpados o blefaritis.

Es un apoyo en caso de hipertension arterial por su efecto diurético (especialmente la
raiz), pero en tal caso sera mejor que lo asocies a otras plantas mas estrictamente

hipotensoras como el espino albar, la vincapervinca o la sanguinaria.
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e DPresenta una cierta acciéon reguladora a nivel hormonal. Se indica en caso de
menstruaciones escasas o menstruaciones dolorosas, y para tratar el sindrome

premenstrual (en este caso en combinacién con otras hierbas mas especificas).

e Supone un excelente apoyo en el climaterio para combatir algunos de sus sintomas,

como los dolores lumbares, la retencién de liquidos, y los gases.

e También ha demostrado su utilidad en la reduccién de sintomas de la menopausia

como la falta de suefio, la sequedad vaginal o la ansiedad.

e Los bafios oculares se destinan a aliviar la inflamacion de los parpados o blefaritis

(Cebrian, 2018).

Figura 13: Hinojo (cocina 2014)

Cascara de naranja.

LLa cascara de naranja tiene varios beneficios para la salud:

e Favorece la digestion. Témala en infusién para aliviar problemas de estémago e
intestinales, ya que gracias a su alto nimero de fitonutrientes y flavonoides (tiene mas

que la pulpa interna), tiene grandes propiedades antiinflamatorias.
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e Contra las infecciones. .a cascara de naranja es rica en antioxidantes naturales
(vitaminas A, como todas las frutas y verduras de color naranja, y vitamina C por
supuesto) que favorecen el buen funcionamiento del sistema inmunolégico y ademas

combaten infecciones.

e Ayuda a bajar el colesterol. La cascara de naranja contiene hespetidina, un tipo de
flavonoide con grandes propiedades para metabolizar la grasa en sangre, y reducirla

para facilitar su eliminacién.

e Para perder peso. Por su capacidad para favorecer la eliminaciéon de grasas, la cascara

de naranja en infusién es recomendada para acompafar la dieta. (Serra)

Flor de cotrazon.

Talauma mexicana, "yollox6chitl”, arbol  magnolidceo indigena de Mesoamérica cuyas
aplicaciones medicinales estan registradas desde el siglo XVI para estimular el sistema nervioso,
fortalecer corazén, estobmago y controlar la esterilidad femenina. Hay antecedentes de su uso
en los siglos XIX y XX para tratar paralisis, malaria, gota y epilepsia. Actualmente se emplea
empiticamente en México para afecciones cardiacas y para afecciones conocidas como "dolor
de estébmago, pecho o corazén", "nervios", "espanto” y "melancolia". De su corteza, flores y
semillas se han aislado glucésidos, alcaloides, terpenos, y un esteroide, posibles responsables de

la actividad farmacolégica.

Estudios farmacolégicos en humanos prueban la accién, principalmente estimulante, de la flor,
hojas y corteza sobre las funciones cardiacas y presion arterial. En animales se reportan
resultados diversos, dependiendo de la parte usada, tipo de extracto, dosis y forma de

administracion.

El "yollox6chitl” sigue empleandose en la herbolaria tradicional mexicana (ocasionalmente

confundido con Magnolia grandiflora) sin efectos negativos aparentes. Sin embargo, debe
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controlarse su empleo, pues contiene un principio activo similar al glucésido de la digital.
Aunque no haya pruebas cientificas irrefutables de su capacidad curativa en humanos, los
resultados son prometedores y justifican el retomar la investigacién con la metodologia y

recursos modernos (bucay, 2002).

Figura 14: Flor de corazén (bekia, Toro)

Flor de tila.

Las infusiones de tila se asocian a la forma mas tradicional y natural de combatir los nervios,
pero las flores del tilo tienen también propiedades hipotensoras, digestivas o expectorantes, y

ayudan a aliviar la migrafa.

Las flores de tilo se destinan principalmente a aliviar los estados nerviosos, en un cuadro
amplio de afecciones de esta indole, pero no son menos importantes sus aplicaciones en otros

campos de la salud, como en seguida veremos.

Y es que a la tila se le atribuyen propiedades relajantes, ansioliticas, hipotensoras, como
hipoviscosizante sanguineo, antimigrafiosas, antiespasmodicas, vasodilatadoras, diuréticas,
depurativas, demulcentes (protege las mucosas), expectorantes, diaforéticas (aumenta la

produccioén de sudor), digestivas y antisépticas.
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Actia como un suave relajante sobre el sistema nervioso central, con una leve accién
ansiolitica, que sera desigualmente util para unos y otros. Se recomienda para aliviar estados de
ansiedad leve, la irritabilidad nerviosa, la presencia puntual de tics nerviososy el insomnio,

cuando no es persistente o agudo.

Supone un apoyo natural nada desdefiable para tratar la tension alta, que se puede
compatibilizar, si es necesario, con la medicaciéon farmacolégica. Se le atribuye una notable

funcién hipotensora e hipoviscosizante (ayuda a evitar trombos).

Cuando se toma de forma mas o menos sistematica, puede ser un aliado natural para evitar la

apariciéon de problemas coronarios y para prevenir tromboembolismos y la arteriosclerosis.

Se considera un buen remedio para atacar los sintomas de la migrafia con o sin aura y otras
cefaleas, como el dolor intenso en un lado de la cabeza o en la frente, el dolor pulsatil —cuando
notas las pulsaciones—, el dolor desencadenado por la exposiciéon continuada a la luz solar o
artificial, o bien el mareo, los vomitos, la sensacion de indisposicion digestiva y la inestabilidad

que pueden venir asociados.

Puede ayudar a aliviar la migrafia desencadenada por alteraciones hepatobilares o por

problemas de la digestion.

Los remedios con tila se recomiendan también por su eficacia notable como relajante
muscular, tras el agotamiento deportivo, la migrafia provocada por la actividad fisica intensa,

los dolores musculares y la presencia de acido lacteo o agujetas.

La abundancia de mucilagos explica su importancia como planta demulcente y balsimica,
adecuada para el tratamiento de resfriados largos, estados gripales y para combatir la
congestion nasal, el dolor de garganta, la carraspera y la tos irritativa. Algunos estudios dan
cuenta de la posible eficacia del efecto sudorifico de las flores de tilo para favorecer la bajada

de la fiebre y aliviar la congestion nasal en episodios gripales.

Se comporta como un diurético de gran eficacia, que explica su accién hipotensora y que

puede ayudar a mitigar la retencién de liquidos y a favorecer la pérdida de peso.

Por su funcién antiespasmodica y la comentada acciéon como relajante muscular, se revela

como un buen aliado de la salud de la mujer, para afrontar las molestias de la menopausia y
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algunos sintomas de la menstruacién, como es el dolor en la parte inferior de la espalda y el

dolor de cabeza.

La infusién de tila se daba también para aliviar la pesadez estomacal, para combatir las

indigestiones, las nauseas y la infecciéon gastrica. (Cebrian, 2019).

Figura 15: Flor de tila (Herbal y natural)

Nuez moscada.

Originaria de Indonesia, la nuez moscada es una planta perenne de cuyo fruto se obtiene un
grano duro cubierto de una membrana. Este grano es precisamente la especia que tanto
usamos en la cocina, a la que basta rayar y afiadir a cualquier plato para dotarlo de un sabor
sutil y muy agradable. Pero lo mas importante de la nuez moscada son los diversos beneficios

para la salud que reporta dicho producto. Veamos algunos de ellos.
Nuez moscada: sus propiedades
Muchas propiedades tienen esta especia que llamamos nuez moscada, entre ellas se cuentan:

e Sec le usa para tratar problemas estomacales como vomitos, diarreas, acidez y

flatulencias, asi como para regular la digestion.
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e Tortalece el sistema cardiovascular y es favorable para la circulacién y los problemas

menstruales.

e Es un excelente calmante para los nervios, al mismo tiempo que ayuda a inducir el
suefio y eliminar elinsomnio. Por otra parte, puede ser un estimulante y

rejuvenecedor.

e Por sus propiedades antibacterianas, se le emplea para eliminar distintos tipos de

gérmenes, especialmente en la boca.

e En muchas culturas se le ha empleado para tratar la depresion y la ansiedad. Ademas,

como afrodisfaco y para curar las disfunciones sexuales (Lelyen, 2016).

Figura 16: Nuez moscada (alimentos saludables)

Anis de estrella.

Se conoce como anis estrellado al fruto y las semillas de la planta Illicium verum.
Esta planta, endémica de China, se cultiva en parte del pais asiatico y en el sur del continente.

En el sudeste asidtico se utiliza ademds en la gastronomia. De hecho, uno de los platos

principales de la comida vietnamita es un wok de tallarines con anis estrellado.

En Francia ya se esta utilizando para realizar un licor, un poco mas sofisticado y caro que el

que se comercializa normalmente en Europa a base de anfs verde.
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Aunque su utilizacién y empleo como anis medicinal y para reposteria ha crecido en los
ultimos tiempos, fueron los comerciantes europeos del siglo XVII los que introdujeron esta

planta en occidente.
Propiedades del anis estrellado

Ademas de su sabor anisado, y pese a no guardar relacién de parentesco con la planta que
conocemos como anis verde, Pimpinella anisum L., si comparten algunas propiedades, ademas

de su sabor.

Esto se debe, primordialmente, a un componente quimico comun a ambas plantas, el anetol.
Este compuesto presente en las propiedades del anis estrellado, también llamado

parapropenilanilosa se encuentra ademas en el hinojo.

Este componente hace que el uso del anis estrellado sea muy util para combatir célicos,

dolores musculares y articulares.

Al mismo tiempo, ayuda a mejorar el tracto intestinal y la digestiéon. Por ejemplo, para los
colicos infantiles, esos retortijones y gases del aparato digestivo de los bebés recién nacidos,

pueden ser paliados con el uso del anis estrellado.

En este caso, teniendo en cuenta que los bebés muy pequefios no deben consumir este tipo de
plantas, ni otras, la ingesta del anis estrellado la haran a través de la leche materna. Sera la
madre la que consuma las propiedades del anfs estrellado a través de infusién, que a su vez

pasara al bebé con su leche materna.

También es util para los espasmos del estomago y la vesicula, siempre que la persona esté sana

y no tenga problemas de irritacién estomacal.

El anis estrellado tiene ademas principios activos antibacterianos y fungicidas, por lo cual es
muy util para tratar gripes, bronquitis, tos y asma. Otro de los principios activos del anis
estrellado es el linalool. Este se utiliza como antioxidante natural, ademas de eliminat toxinas

del organismo. (Mannise, 2019)
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Figura 17: Anis de estrella. (vix. antonacci)

Origen de la cockteleria.

Hay muchas historias para explicar o sefialar no solo su nacimiento, si no la razén de su
curioso nombre *” cocktail”” en versiéon original es una palabra compuesta por ~* cock” y
""Tail”” que quiere decir ~" gallo ""y “"cola”". Es la pista que siguen algunos estudiosos de estas
bebidas al conjuro de tan sugestivo nombre nacen pintoresca y divertidas anécdotas. Panzini
anota que ~~ su nombre tiene origen en las peleas de gallos, mas concretamente en los brebajes
que se les daba para ponerlos més agresivos y los preparados que los duefios tomaban para

celebrar el triunfo de los mismos”".

Otros ven su origen en la costumbre arraigada en el golfo de México, de hacer mezclas de

zumos y aguardientes.

El sugestivo *” cola de gallo *” es considerado por otros como causa del apelativo. Fenimore
cooper situa su origen en Yorktown, una pequefia ciudad de Virginia, cuando un tabernero
llamado Flanagan alla en el afio 1789, donde el general ingles Cornwall se rindié a Washington,
poniendo fin a la guerra de la independencia, servia una combinaciéon de varios colores que
llamaba ~~ Bracer "~ (estimulante). Se convertirfa en cocktail al ser servida por su mujer en

copas adornadas con las plumas de los gallos que sus vecinos criaban.

Como se ve en esta historia, es la mujer la que, gracias a su buen gusto e ingenio, da origen a

un nombre el cocktail ha nacido .
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Otros ubican su origen en la calle royal # 437 de Nueva Otleans. Allf a finales del siglo XVIII,
un inmigrante francés llamado Antoine Amadae- peychaud, instalo una botica donde se podia
adquirir " brebajes y elixires”” los mismos que se ofrecian en vasos para huevos,

coquetiers””. De alli su nombre deformado con el tiempo, hasta convertirse en el cocktail

actual.

Otros le asignan raices francesas al nombre, debido a que el ©* Coquetel *” era una bebida de

charentes referidas en cronicas del siglo XIV.

Ya sea a causa de peleas de gallo, celebraciones histéricas, aperitivos, elixir farmacéutico o
reminiscencias de bebida medieval, lo cierto es que el Cocktail toma carta de naturaleza cuando
el 13 de mayo de 1803, el diario norte americano ~~ The Balance”” lo define como: ** una
bebida estimulante”’, compuesta a base de alcoholes diversos a los que se le aflade azucar, agua

y bitters o amargos.

Jorge Kanashiro en su tratado " Bar, Arte y Ciencia”” define: ** El Cocktail es una mezcla de
dos o mas licores, cuyo resultado es una bebida diferente de agradable sabor al paladar y a la
vista. Es la armonia perfecta del color, sabor y aroma. Es una obra de arte, realizada con

paciencia, amor y ciencia.

El Cocktail es el hijo del barman a quien debe su existencia y nombre.

Método de elaboracion de cocteles.

Los cocteles se elaboran:

Directos
Son aquellos que se elaboran directamente en el vaso o copa en la cual se va a ofrecer.
Ejemplo: tom Collins, gin con gin, chilcado de pisco, etc.

Refrescados

Son aquellos que solamente necesitan enfriarse por no llevar elementos densos en su
composicion. Para ello se utiliza el vaso de bar o vaso de combinaciones, los cocteles
refrescados siempre se sirven en copas previamente heladas. Ejemplo: dry Martini cocktail, etc.
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Batidos y colados

Son aquellos que se preparan utilizando la coctelera. Algunos ingredientes pueden ser
elementos como huevos, yemas de huevo, clara de huevos, crema de coco o algun otro
ingrediente denso y que necesite agitarse energéticamente heladas para que se disuelvan.

Se sirven en copas previamente heladas colando el hielo. Ejemplo: pisco sour, daiquiri cocktai,
ctc.

Mezclados

Son aquellos que se preparan utilizando la coctelera con cubos de hielos, agitandolos
enérgicamente durante 8 a 10 segundos para que los ingredientes densos se disuelvan y se
combinen, luego se sirven sin colar el hielo; los cocteles asi preparados se sirven en copas o
vasos cuya capacidad sea mayor de 8 onzas. Ejemplo: silver fizz, argentino eggnogg, etc.

Licuados

Son aquellos que se preparan utilizando la licuadora o blender, sus ingredientes generalmente
usan pulpas de frutas, yemas de huevo o cualquier otro ingrediente que necesite triturarse o
licuarse. Ejemplo: pifia colada, etc.

También los frozzen necesitan licuadora.

Edificados
La preparacion de este tipo de cocteleria, requiere cierto conocimiento y destreza ya que tiene
que utilizarse los ingredientes segin su densidad, para lograr colocarlos unos sobre otros sin
que se mezcle creando en algunos casos u degrade y matiz de colores. Ejemplo: olimpic
cocktail, etc.

Cocteles segun sus propiedades.

Los cocteles se clasifican en:

Aperitivos

Son aquellos que en su composicién contienen ingredientes o bebidas capaces de abrir el
apetito. Los cocteles aperitivos se caracterizan por ser secos, semisecos, acidos o amargos.
Ejemplo: Martini cocktail, bourbon sour, negroni, vodka tonic, etc.

Refrescante
Son combinaciones de contenido alcohdlico moderado, capaces de quitar la sed o refrescarnos.
Ejemplo: tequila sunrise, ron sling, brandy Collins, etc.

Nutritivos
Son aquellos que en su composicion llevan elementos nutrientes de alto contenido energético.
Ejemplo: brandy flip, algarrobina, ponches, etc.

Digestivos
Son aquellos combinados, elaborados a base de bebidas que tengan propiedades digestivas.
Ejemplo: B&B, rusty nail, stinger, etc.
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Terapéuticos
Son aquellas combinaciones capaces de aliviar algunos malestares o resfrios. Tizanas, etc.

Cocteles segtin su tamafio.

Cortos
Son aquellos cuyo contenido va de 7 a 10 centilitros. Estos pueden ser aperitivos, nuttitivos o
digestivos.

Medianos
Estos por lo general son combinaciones servidas en vasos llamados highball cuya capacidad es
de 8 onzas.

Largos
Estos son llamados también long drinks, su contenido alcohdlico es moderado y generalmente
se ofrecen en vasos llamados Collins o copas cuya capacidad es de 10 onzas o mas.

Los utensilios de batr.

Los utensilios del bar es el instrumental necesario para la elaboraciéon de las correspondientes
combinaciones y estos son:

Hielera

Pinza para hielo

Vaso mezclador o vaso de bar (mixing glass)
Coctelera

Colador

Onzera o dosificador de licores

Peeler

Cuchillo de bar

cuchara de bar

A PR IR ARl ol S

e tabla de picar

e pala para hielo

e licuadora eléctrica

e picador de hiclo

e abre latas

e cxprimidor para jugos
e champagneras

e removedotes

® Dpajitas, popotes, o cafiitas
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e bandejas

(Kanashiro Castafieda , 2009).

La cocteleria

Los motivos para ofrecer un coctel a los amigos o familiares son tan numerosos como los dias
del afio, siempre hay una justificacion Para degustar una buena copa.

Si usted quiere ofrecer un excelente coctel a sus amistades debe conocer y tener en cuenta una
serie de detalles.

En la preparaciéon de un coctel, ademas del buen gusto es primordial la dosificacién de los
ingredientes, ya que un coctel con demasiado alcohol puede ser perjudicial.

Aprendera que tipo de bebidas y en qué cantidad debe de poseer en su bar.
Asi mismo le indicaremos los utensilios que debe utilizar en el momento preciso.

(Macias , 2005).
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METODOLOGIA

El propésito de este trabajo es realizar una investigaciéon sobre la bebida con enfoque
cualitativo con la finalidad de poder documentar el proceso de elaboracion tradicional del

curadito. Recabar la informacién necesaria y analizarla para obtener un resultado.

El enfoque cualitativo de investigacion se enmarca en el paradigma cientifico naturalista, el
cual, como senala Barrantes  (2014), también es denominado naturalista-humanista o
interpretativo, y cuyo interés “se centra en el estudio de los significados de las acciones

humanas y de la vida social”.

La investigacion cualitativa asume una realidad subjetiva, dinamica y compuesta por
multiplicidad de contextos. El enfoque cualitativo de investigaciéon privilegia el analisis
profundo y reflexivo de los significados subjetivos e intersubjetivos que forman parte de las

realidades estudiadas (Solis, 2019).

Donde trabajare con fuentes primarias para obtener la informacién es decir que realizare la
investigacion directamente con las personas que lo fabrican. Asi obtener informacién correcta

sobre el procedimiento de la bebida.

Esta investigacion se realizarda en el municipio de Ocozocoautla de Espinoza Chiapas lugar
donde se produce. Esta bebida es muy consumida por la poblacién lo cual con el paso del afio

se convirtié en una bebida tradicional para el municipio.

Ya que es una bebida que se sirve en las festividades, pero es mas reconocido por servirse en la
fiesta grande de Ocozocoautla que es el carnaval zoque coiteco. Esta bebida también ha tenido
algunos cambios como por ejemplo ha fabricado nuevos sabores de curadito afiadiendo otros

ingredientes y diferente método de elaboracion.

Ocozocoautla es un municipio con un gran numero de poblacién es por eso que trabajare con
un muestreo no probabilistico. Es decir que solo me enfocare en las personas que lo fabrican o
con los encargados de la festividad del carnaval ya que ellos son los que mas informacion

tienen sobre la bebida.
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Como también con algunas personas ya mayores de edad ya que ellos son los que mas saben
sobre la bebida su historia como por ejemplo scémo fue que se empezd a consumir? ;cuales
son los beneficios que tiene? etc. Al igual recabar informacion sobre las bebidas tradicionales

del municipio.

Como técnica de recoleccion de datos se realizara una entrevista individual semiestructurada
que se llevara a cabo durante tres semanas donde se realizara preguntas como scuales son los
ingredientes de la bebida? ¢cuiles son los beneficios de la bebida? ¢cuanto tiempo se lleva de
elaboracién? ¢como aprendié a elaborar la bebidar? ;cuales son las bebidas tradicionales de
Ocozocoautlar Etc. para obtener informacion necesaria y continuar con un analisis de datos
para la elaboraciéon de la documentacion sobre el proceso de realizacién tradicional de la

bebida.

La entrevista semiestructurada es una estrategia de recopilaciéon de datos cualitativos en la que

el investigador hace a los informantes una serie de preguntas predeterminadas pero abiertas.

Las entrevistas semiestructuradas suelen ser la Unica fuente de datos para un proyecto de
investigacion cualitativa y suelen programarse de antemano a una hora y en un lugar designado,
fuera de los acontecimientos cotidianos. Por lo general se organizan en torno a un conjunto de
preguntas abiertas predeterminadas, y otras preguntas surgen del didlogo entre el entrevistador

y los entrevistados (Arteaga, 2020).
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PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADO

Como resultado de la investigacion realizado por medio de entrevista a productores de la
bebida. Se logré obtener la solucién a nuestro problema. A continuacion, presentare de manera

escrita las entrevistas de cada productor de la bebida llamado curadito.

Figura 18: C.P. José Antonio Morales Pérez

El sefior Mendez comenta que para €l la bebida mas tradicional es el curadito, ya que tiene
conocimiento de que hace muchos afios se empez6 a elaborar, recuerda cuando su papa salia a
disfrutar de la festividad del carnaval pues él preparaba el curadito de sabor ciruela y lo llevaba.
Don José comenta que para que sea una bebida tradicional se hace a base de pox, ya que el
curadito se caracteriza se consume en los tradicionales carnavales, y ademas de ser considera
pot tener como base en la elaboraciéon frutas. Realiza las variantes a base de frutas naturales y
ademds de ser s muy consumidas en fiestas habituales, consumo local u como obsequios,

incrementando asi el consumo y la difusion de esta.

Podrfamos decir que se parte de una base tradicional con hierbas curativas (curadito
tradicional) y de ahi surgen los de sabores para degustar. Los ingredientes de estos ultimos son

el alcohol y la fruta para darle la fermentacion adecuada, el procedimiento de fermentacion se
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lleva no menos de tres meses para ambos. También sirve para cuando hay sustos, enojos y para
la buena digestién. Don Jose elabora 26 variantes con diferentes sabores, y nos cuenta que ya
no piensa fabricar mas sabores, ya que considera que son las unicas frutas que se pueden
utilizar para producir las variantes que tiene a la venta. Tiene un sobrenombre de ancestro

familiar conocido como “tio cotto” y por esta razén le coloco ese nombre a su la marca.

Figura 19: Sra. Maria Isabel Dumey Lopez

La Sra. Dumey es otra productora y comenta que la bebida es a base de pox con yerbas
medicinales las cuales son hinojo, cascara de naranja, flor de corazén, flor de tila, nuez
moscada y anis de estrella como ingredientes bésicos y particulaes. Lo que mas caracteriza esta
preparacion es el procedimiento de la fermentacion, la cual se lleva a cabo en un tiempo de
cuatro meses para obtener mejor sabor. Ella no realiza el curadito tradicional tnicamente los

de sabor maracuya, Jamaica y carambola tomando como base el pox, aztcar y fruta.

Comenta que no cuenta con una medida exacta de ingredientes, ya que a veces las frutas vienen
dulces o en algunas ocasiones son muy verdes, por lo que ella utiliza el gusto hasta encontrar el
punto exacto de sabor. Como tips indica que no se debe dejar en un lugar donde le toca el sol,

debe guardarse en un lugar con sombra donde tampoco tenga humedad o afecta el sabor.
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Figura 20: Sra. Inés Sanchez Montufar

Dofia inés nos platica lo siguiente, para ella las bebidas tradicionales son el pozol, tascalate,
agua de tamarindo, agua de Jamaica para beber y el curadito que lleva hinojo, cascara de
naranja, huaco, pimienta, nuez moscada y anis de estrella. Indica que el curadito lo prepara de
esta ultima forma mencionada, y si lo quiere hacer diferente se le agrega un pedacito de panela,
también se puede hacer otro curadito el cual se le pone pasas, fresas y zarzamora. Su
fabricacion se lleva un mes en una olla de barro se tapa bien con aluminio y se entierra o en
pumpo, muchos los hacen en garrafén, pero nosotros lo hacemos enterrado para que tenga
mejor sabor. Lo fabrican con el trago de Chamula (pox) porque es fuerte, otros lo hacen con
charrito, pero no tiene el sabor tradicional y lo hecha a perder. La sefiora Ines aprendio a
prepararlo por su papa ya que él era caporal del carnaval y muchos afios tuvo la encomienda de
realizar esta bebida. El curadito no te marea ni te da dolores de cabeza. El curadito tradicional
te puede servir para conforte, que significa calentar el curadito tradicional y verterlo en un
trapo y colocarlo en el estomago, para la mejora de este, cuando se tiene dolores o
inflamaciones, Desde hace muchos afios el curadito es una bebida tradicional cuando ella tenia
diez afos el curadito recuerda perfectamente que este se daba en el carnaval. Antes se servia en

jicaritas chiquitas, pero esa tradicion se acabd, ahora lo sirven en vasos desechables.
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Figura 21: Curadito tia chonita

Curadita tfa chonita es una de las productoras mas conocidas de Ocozocoautla. La encargada

de realizar el curadito es la sefiora asuncion Hernandez castellanos originaria de Ocozocoautla.

Dofia asuncién nos platica que para ella las bebidas tradicionales son el curadito tradicional que
esta hecha a base de hierbas, el de tamarindo y de Jamaica. Ella nos comenta que se le llama
curadito porque su base es de hierbas, nos platica que lleva 5 afios realizando esta bebida la
cual aprendié a prepararlo en las cohuinas, asi es como ella conserva una parte de las
tradiciones. La sefiora asuncién nos comenta que el curadito tiene beneficio curativo la cual es
para la digestion ya que las hierbas que se utilizan son digestivas. Ella nos indica que los
ingredientes base son: el trago, hinojo, cascara de naranja, anis, canela, y otras hierbas, para la
preparacion de esta bebida se necesita que todas las hierbas estén limpias, se le agrega el
alcohol y se deja macerar durante 6 meses. La sefiora asuncion nos platica que ella realiza
curadito de sabores las cuales son. Maracuyd, ponche de fruta, zarzamora, guanabana, guayaba,
café organico, manzana y manzana canela. Asi mismo nos menciona que el curadito esta
relacionado con el carnaval ya que es una bebida de bienvenida, su consumo se mantiene en un
mismo nivel. Ademas, que esta bebida también se consume en todo tipo de fiestas como por
ejemplo cumpleanos y bafio de zapoyol etc. Para concluir la sefiora asunciéon nos dice que el

consumo del curadito solo es a nivel local.
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Figura 22: Sra. Maria Cruz Sanchez Manga

La sefiora Marfa Cruz Sanchez Manga es una de las productoras de la bebida llamada curadito,
originaria de Ocozocoautla de espinosa Chiapas. Ella nos habla acerca de las bebidas
tradicionales que son el curadito tradicional, el de maracuya, carambola y de Jamaica, Nos
platica que se le llama curadito ya que esta compuesto por varios ingredientes. La sefiora Marfa
nos cuenta que lleva 6 afios realizando el curadito el cual aprendi6é por medio de su mama y sus
abuelitos, ella nos cuenta que los abuelitos lo tomaban para curar algun empacho, traspaso o
un colico. Los ingredientes basicos son el hinojo, flor de corazén, cascara de naranja, nuez
moscada, albahaca y ruda. Ella nos platica que el procedimiento de elaboracion es agregar
todos los ingredientes al trago y dejar fermentar en lugar donde no le toque el sol durante
quince dias, ella fabrica curadito de sabores los cuales son de maracuya, carambola, Jamaica y
guanabana. La sefiora Marfa nos comenta que el proceso se ha modificado ya que
anteriormente solo se fabricaba el tradicional pero ahora se fabrica de sabores. Ya que esta
bebida seda en el carnaval la sefiora nos informa que el consumo de esta bebida ha ido en
aumento ya que también se consume en otras festividades como boda, bafo se zapoyol o

cumpleafios. Ella nos comenta que su distribucién es estatal ya que se lleva a otros lugares.
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Figura 23: Sr. Miguel

El sefior miguel es originario de Ocozocoautla, artesano que lleva la tradicion zoque en la
sangre y uno de los productores de la bebida llamado curadito. El nos platica que se le llama
curadito ya que se realiza con yerbas curativas por lo que nuestros ancestros decidieron ponerle
ese nombre el cual viene siendo una tradicion zoque. El sefior miguel nos cuenta que lleva dos
aflos realizando esta bebida el cual aprendié con su padre ya que €l era un carnavalero de
corazén quien participo durante muchos afios en la festividad del carnaval. Fl nos comenta que
tiene mucho significado ya que nos da a conocer como municipio, ¢l nos indica que los
ingredientes para la elaboracion de esta bebida son flor de corazon, hinojo, cascara de naranja,
anfs, huaco y posh, su proceso de fermentacion es de 6 meses en adelante, el como artesano
solo fabrica el curadito tradicional ya que no le llama la atencién fabricar los de sabores. El
seflor miguel nos platica que es una bebida que nos pone arrecho ya que uno de sus
ingredientes es el alcohol el cual hace que participemos sanamente en la festividad, ¢l nos
comenta que el consumo ha aumentado ya que anterior mente las personas eran muy
conservadores con la bebida, pero actual mente ya se da a conocer su proceso de elaboracion,
al igual que ya se consume en otras festividades como boda, cumpleafios y xv afos. El sefior

miguel nos dice que su distribucion ahora en la actualidad es estatal como nacional.
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Figura 24: Sr. Belisario Pimentel Pérez

Don Belisario es un productor de curadito para consumo propio. El sefior Belisario nos habla
de las bebidas tradicionales los cuales son: el pozol, tascalate, pinol, cacapote, etc. El sefior nos
platica que se le llama curadito por su compuesto ya que tiene muchos elementos y sustancias
curativas que a través del tiempo la gente lo ha ido identificando y que les ha servido para
curar. Don Belisario lleva 40 afos produciendo esta bebida el cual aprendié a realizar por
medio de un sefior llamado Manuel Lépez quien fue durante muchos afios encargado de
cohuina, lo produce solo con fines doméstico y no comercial ya que asi conserva la costumbre
y tradicion. El sefior nos habla de los beneficios curativos tales como: curar el mal de
estomago, digestién y para el corazén. Don Belisario nos indica que los ingredientes para esta
bebida son: posh, hinojo, cascara de naranja, agua, maiz hibrido y flor de corazén, el método
de elaboraciéon es por medio de la fermentacion y ebullicion, el cual se lleva 4 horas de
ebullicién y un mes de fermentaciéon. Realiza curadito de sabores tales como el de Jamaica,
durazno, manzana, pera y membrillo. El sefior Belisario nos platica que el curadito es una
bebida que se relaciona con el carnaval ya que es una bebida de muchos afos al igual que el
carnaval, que aproximadamente se lleva como 400 afios que se realiza esta festividad y desde
ese entonces ya era conocido esta bebida, pero no como curadito, anterior mente su
elaboracioén era diferente, pero con el paso de los afios se ha ido afinado hasta llegar con lo que
ahora es el curadito. Esta bebida se puede consumir en otras festividades como las sentadas de

niflo, en los baflos de zapoyol, pero cien por ciento en el carnaval. Para finalizar el sefior
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Belisario nos comenta que el consumo de esta bebida solo es nivel regional y en parte estatal ya

que hay algunas personas que son de coita y viven en otro lugar, pero llevan esta bebida.

Figura 25: Luis Ivan Vazquez Farrera

Luis Ivan Vazquez Farrera originario de Ocozocoautla de Espinoza chipas y unos de los
productores de la bebida curadito, con tan solo 29 afios de edad ha tomado la iniciativa de
fabricar esta bebida para conservar esta tradicion. El joven Ivan nos platica que la bebida mas
destacada como tradicional es el curadito, se le llama curadito porque de antafio las abuelitas
tomaban el licor que tuvieran en su casa y dentro de un recipiente le colocaban yerbas que
general mente tenfan en su patio y lo dejaban reposar debajo de su altar por un afio para
después poderlo consumir, por eso se considera una bebida tradicional zoque ya que es una
bebida milenaria de antafila que nuestros bisabuelos nos han dejado. El joven Ivan comenta
que lleva tres afios comercializando la bebida, el aprendié su preparaciéon por medio de su
mama quien es la que tiene la receta y sabe las porciones de cada ingrediente. Nos platica que
este proyecto inicio por una necesidad de emprender, pero es una forma de rescatar la
tradicion y cultura, al igual para que se reconozca muchas de las labores que se realizan en el
pueblo y que no se han dado a conocer. Por lo que lo motivo a emprender un negocio llamado
“La casa del productor zoque” es por eso que el curadito tiene mucho significado para él ya
que es el fundamento del proyecto actual en el que trabaja. El joven Ivan nos comenta que el
curadito tiene beneficios curativos por lo que esta trabajando en fichas técnicas donde se daran
a conocer que si tienen beneficios por que se utiliza herbolaria que sus propiedades son

curativas como digestivas, intestinales, para la garganta o para la respiracion. El joven Ivan
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indica que los ingredientes que el utiliza son: el hinojo, el huaco, el anfs de estrella, cascara de
naranja y la flor de corazon, para endulzar le pone miel de agave y el liquido que deja el curtido
de nanchi o jocote llamado mistela. El proceso de elaboracion es por medio de fermentacion el
cual se deja todas las hiervas con el alcohol a fermentar minimo por seis meses para después
endulzar o consumir si endulzante. El joven Ivan nos comenta que no produce de sabores ya
que el solo se interesé en rescatar el tradicional, pero si maneja diferentes presentaciones. Ya
que el proceso de elaboracion a artesanal se ha modificado con el paso de los afios, por lo que
al rescatar el tradicional va aumentando su consumo por lo que ahora en la actualidad se
consume en otras festividades cono bafio se zapoyol, boda, despedida de soltera basicamente
en cualquier festividad o incluso después de la comida. Para finalizar el joven Ivan nos platica
que su distribucion es a nivel estatal ya que hacen envios a otros estados y estan en busca de
ayuda para poder mandar a otros paises, pero espera que en algin momento puedan exportarlo

a otros paises.

Figura 26: Sra. Maria del Rosario Hernandez Mendoza

La sefiora Maria del Rosario Hernandez Mendoza es una mas de las productoras de curadito
originaria de Ocozocoautla, ella nos platica que la bebida tradicional del municipio es el
curadito. La sefiora marfa nos comenta que aprendié a realizar esta bebida por parte de su
mama quien también lo realizaba para consumo propio. Ahora en la actualidad la sefiora marfa

lleva doce afos produciendo el curadito, ella nos habla que tiene veneficios curativos como
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para la indigestion o el espanto. Ella nos comenta que los ingredientes para realizar esta bebida
son, trago, cascara de naranja, flor de corazon, flor de anis e hinojo y el procedimiento de
elaboracion es agregar todas las hiervas en una olla junto con el trago tapar y dejar fermentar
por 4 dias para poder consumirlo, la sefiora marfa nos comenta que entre mas tiempo se deje
en fermentacion sera mejor su sabor. Ella elabora curaditos de sabores como el de pifia, uva,
fresa, carambola, maracuya, Jamaica, michelada, el solo vino. La sefiora marfa nos platica que
con el transcurso de los afios el consumo de la bebida a aumentado ya que se ocupa para otra
fiesta como boda quince afios o a veces cumpleafios y no solo en la festividad del carnaval.
Como también el procedimiento de elaboracién a cambiado mucho ya que en la actualidad a
tenido modificaciones en la receta. La sefiora marfa nos comenta que su venta ha ido

creciendo, pero aun se encuentra a nivel estatal.

Figura 27: Sra. Olga Patricia Hernandez Montoya

La sefiora Olga Patricia Hernandez Montoya una emprendedora mas de curadito. A sus 44
afios ella decidi6 emprender un negocio con la bebida del curadito. la sefiora Olga comenta que
ella es originaria de Ocozocoautla y que por medio de su suegra ella aprendié a elaborar el
curadito. Ella nos platica que el curadito es la bebida mas tradicional del municipio ya que la
bebida la representa como coiteca, es por eso que ella lleva cinco afios fabricando esta bebida
para su venta. La seflora Olga nos comenta que esta bebida tiene beneficios curativos para la

digestion por lo que contiene, ya que son mas de 10 yerbas medicinales, algunos ingredientes
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de esta bebida son pox, hinojo, cascara de naranja, nuez moscada, cola de caballo etc. Para la
elaboracioén ella realiza un macerado de las hierbas con el licor y endulza con panela para asi
mantener lo artesanal, lo que lleva seis meses de fermentacién para poder consumir la bebida.
Ellas nos platican que con el transcurso de los afnos esta bebida a sido modificada y se a creado
nuevos sabores los cuales ella elabora, maracuya, huitumbillo, carambola, canela, Jamaica, te de
limén, ponche de fruta, guanabana, nanchi, jocote y membrillo. La sefiora Olga nos comenta
que el curadito es una bebida ancestral ya que lleva afos realizandose para repartir en la
festividad del carnaval como bienvenida a las personas que llegan a dicha festividad. Ella
maneja una ectiqueta en su bebida llamada “Que viva la gente alegre” ella nos habla de su
emprendimiento el cual con el paso de los afios ha mejorado su distribucién de estatal a

nacional.

Figura 28: Sra. Sara Mendoza Ovando

Dofia Sara Mendoza Ovando originaria de Ocozocoautla y a sus 44 afios ha tomado la decision
de emprender y rescatar la bebida del curadito. La sefiora sara nos comenta que la bebida
tradicional del municipio es el curadito la cual es servida en la festividad del carnaval como
sefial de una bienvenida. Ella nos platica que aprendi6 a prepararlo por parte de su mama y
algunos de sus ingredientes son cascara de naranja, hinojo, huaco, nuez moscada etc. Para la
elaboraciéon se agrega todas la hiervas al licor y se deja fermentar por seis meses para poder

consumirlo. I.a seflora sara nos comenta que esta bebida nos sirve para la digestion o cuando
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uno se asusta se toma una copa o algunas personas lo toman con hielo. Ella nos platica que

poco a poco va creciendo su emprendimiento y realiza envios a otros municipios.

Figura 29: Sra. Asuncién Hernandez Ovando

Originaria del municipio de Ocozocoautla a la edad de 73 afios, dofia Asunciéon Hernandez
Ovando nos platica lo siguiente, para ella la bebida tradicional es el curadito ya que se realiza
hace muchos afios para darse en la festividad del carnaval, ella nos comenta que se llama
curadito ya que lleva variedad de yerbas medicinales por lo que también nos ayuda a la
digestiéon o cuando uno sufre algun espanto. Dofa Asuncién lleva 41 afo realizando para
consumo propio el cual lleva como ingredientes te de lajita, manzanilla, cascara de naranja,
hinojo, eneldo, eneldén, pericén, Orihuela, albaca y ruda. Ella nos platica que para la
elaboracién pone el pox y las hierbas en una olla de barro y lo deja fermentar por seis meses,
después de ese tiempo ya se puede consumir. Dofla Asuncién nos comenta que ella aprendié
de su bisabuelo ya que es una receta que se va heredando en la familia, ella también a
concursado en diferentes categorfas donde ella a ganado el primer lugar. Ella nos platica que
anterior mente el curadito se servia en copitas de barro, pero en la actualidad eso ha cambiado

al igual que la elaboracién del curadito.
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COCTELES
Dk
CURADITO




INGREDIENTES
CURADITO DE FRESA 1.50Z
AGUA MINERAL

ALMIBAR 10Z

FRESA 3 PIEZAS

HIELO 4 PIEZAS

MATERIALES:
VASO JAIBOLERO
MORTERO

PROCEDIMIENTO:

1. PICAR LAS FRESAS Y AGREGARLAS AL VASO, INCORPORAR EL
ALMIBAR Y

MACERAR LAS FRESAS.

2. AGREGAR EL HIELO, EL CURADITO AL VASO JAIBOLERO Y LLENAR
CON

EL AGUA MINERAL.

3. DECORAR CON UN TROZO DE FRESA.
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y

GREEN AND WHIT

INGRDIENTES:

CURADITO DE
GUANABANA 1.50Z
ALMIBAR 10Z

JUGO DE GUANABANA
HIELO 4 PIEZAS

MATERIALES:

VASO JAIBOLERO
JIGGER

PROCEDIMENTO:
1. VERTER EL CURADITO Y EL ALMIBAR EN EL VASO JAIBOLERO.

2. AGREGAR LOS HIELOS Y LLENAR CON EL JUGO DE GUANABANA
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[.A MURE

INGREDIENTES:

CURADITO DE
ZARZAMORA 1.5 OZ
ALMIBAR DE MENTA 10Z
JUGO DE LIMON 2 PIZAS
REFRESCO DE TORONJA
HIELO 4 PIEZAS

HOJAS DE MENTA

2 HOJAS

MATERIAL:

VASO JAIBOLERO
JIGGER

PROCEDIMIENTO:
1. AGREGAR EL HIELO AL VASO JAIBOLERO
2. VERTER EL CURADITO DE FRAMBUESA, EL ALMIBAR.

3. LLENAR EL VASO CON EL REFRESCO, DECORAR CON UNA RODAJA
DE LIMON.
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INGREDIENTES:

CURADITO DE
JAMAICA 1.5 OZ

JARABE DE
GRANADINA 10Z

AGUA MINERAL
HIELO

MENTA

JUGO DE GRANADA

MATERIALES:

VASO OLD FASHION
JIGGER

PROCEDIEMIENTO:
1. AGREGAR EL HIELO AL VASO OLD FASHIO.

2. VERTER EL JARABE DE GRANADINA , EL CURADITO Y EL
JUGO DE GRANADA AL VASO.

3. LLENAR EL VASO CON AGUA MINERAL
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STARAMBOLO

INGREDIENTES:

CURADITO DE
CARAMBOLA 1.5 OZ

CREMA DE COCO % TAZA
LECHE EVAPORADA % TAZA
CARAMBOLA 2 PZ

HIELO

MATERIALES:

VASO JAIBOLERO

JIGGER

TAZA MEDIDORA
LICUADORA

PROCEDIMIENTO:
1. AGREGAR LOS INGREDIENTES A LA LICUADORA.

2. VERTER EN UN VASO JAIBOLERO Y DECORAR CON UNA RODAJA
DE CARAMBOLA.
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INGREDIENTES:

CURADITO DE FRESA 1.5 OZ

FRESA 4 PIEZA

LECHE EVAPORADA 7% TAZA
GRANADINA %2 OZ

HIELO

ALMIBAR % OZ

MATERIALES:
VASO JAIBOLERO

JIGGER

LICUADORA

MORTERO

PROCEDIMIENTO:

1. PICAR LAS FRESAS, AGREGAR AL VASO JAIBOLERO Y
MACERAR, RESERVAR.

2. VERTER EL CURADITO, LA LECHE EVAPORADA, LA
GRANADINA
Y EL HIELO A LA LICUADORA.

3. AGREGAR AL VASO CON EL MACERADO DE FRESA,

DECORAR
CON FRESAS.
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PASSION FRUIT

INGREDIENTES:

CURADITO DE
MARACUYA 1.5 OZ

ALMIBAR % OZ

LIMON % PIEZA
HIELO

MATERIALES:
SHAKER
JIGGER

VASO MARTINI

PROCEDIMIENTO:
1. ESCARCHAR EL VASO CON SAL Y RESERVAR

2. AGREGAR TODOS LOS INGREDIENTES
AL SHAKER Y AGITAR

3. COLAR Y SERVIR EN UN VASO MARTINI.
4. DECORAR CON UNA RODAJA DE LIMON
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RED MOON

INGREDIENTES:

CURADITO DE TUNA
ROJA 1.507

JUGO DE LIMON 10Z
JARABE DE MENTA 10Z
TUNA ROJA 1 PIEZAS

HIELO 1 TAZA

HOJAS DE MENTA 3 HOJAS
MATERIALES:

COPA

LICUADORA

JIGGER

PROCEDIMIENTO:

1. AGREGAR TODOS LOS INGREDIENTES EN LA LICUADORA A
EXCEPCION DE LAS HOJAS DE MENTA.

2. SERVIR EN UNA COPA Y DECORARA CON UNA RODAJA DE LIMON.
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INGREDIENTES:
CURADITO DE CIRUELA 207
AGUA MINERAL

HIELO 4PIEZAS

ALMIBAR % OZ

REFRESCO DE TORONJA

MATERIALES:
VASO OLD FASHION

JIGGER

PROCEDIEMIENTO:
1. VERTER EL CURADITO EN EL VASO OLD FASHION Y EL ALMIBAR.
2. AGREGAR LOS HIELOS Y LLENAR MEDIO VASO CON TORONJA.

3. RELLENAR EL VASO CON AGUA MINERAL.
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TARASOU

INGREDIENTES:

JUGO DE LIMON ¥ OZ
MENTA 2 HOJAS
ALMIBAR 10Z

HIELO 5 PIEZAS

MATERIALES:
COPA MARTINERA

JIGGER

LICUADORA

PROCEDIMIENTO:
1. AGREGAR LOS INGREDIENTES A LA LICUADORA.
2. LICUAR HASTA QUE LOS HIELOS ESTEN BIEN TRITURADOS.

3. APLICAR AZUCAR ALREDEDOR DE LA COPA MARTINERA
Y VERTER LA BEBIDA

61



DONCELLA

INGREDIENTES:

CURADITO DE
GROSELLA 2 OZ

JUGO DE LIMA 2 OZ
JUGO DE GROSELLA 1.50Z

HIELO

MATERILALES:
COPA MARTINI
JIGGER

SHAKER

PROCEDIMIENTO:
1. AGREGAR TODOS LOS INGREDIENTES A UN SHAKER
2. VERTER EN UNA COPA MARTINI.

3. DECORAR CON UNA RODAJA DE LIMA.
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INGREDIENTES:

CURADITO DE
PONCHE GAM 207

ALMIBAR 10Z
HIELO 4PIEZAS
MENTA 6 HOJAS

JUGO DE GRANADA

MATERIAL:
VASO JAIBOLERO
MORTERO

JIGGER

PROCEDIMIENTO:

FIESTA ZOQUE

1. AGREGAR EL ALMIBAR CON 4 HOJAS DE MENTA AL VASO

JAIBOLERO Y MACERAR.

2. PONER LOS HIELOS Y AGREGAR EL CURADITO.

3. LLENAR EL VASO CON JUGO DE GRANADA.
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INGREDIENTES:
CURADITO DE MORA 207 |}
REFRESCO DE TORONJA

HIELO

MATERIALES:
VASO JAIBOLERO

JIGGER

PROCEDIMIENTO:
1. AGREGAR EL CURADITO AL VASO JAIBOLERO Y PONER LOS HIELOS

2. LLENAR EL VASO CON EL REFRESCO DE TORONUJA.
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INGREDIENTES:

CURADITO DE DURAZNO
1.8 OZ

ALMIBAR % OZ
CARIBE DE DURAZNO

HIELO

MATERIALES:
VASO JAIBOLERO

JIGGER

PROCEDIMIENTO:
1. AGREGAR EL CURADITO Y EL ALM{BAR AL VASO JAIBOLERO.

2. AGREGAR LOS HIELOS Y RELLENAR EL VASO CON EL CARIBE
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COCTEL GRINCH

INGREDIENTES:

CURADITO DE PONCHE
VERDE 20Z

JUGO DE LIMON % OZ
ALMIBAR 10Z
AGUA MINERAL

HIELO

MATERIAL:
VASO JAIBOLERO

JIGGER

PROCEDIMIENTO:
1. AGREGAR LOS HIELOS AL VASO JAIBOLERO

2. VERTER EL ALMIBAR , EL JUGO DE LIMON Y
EL CURADITO

3. LLENAR EL VASO CON AGUA MINERAL
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PINA (COCO

INGREDIENTES:

CURADITO DE PINA
COCO 207

CREMA DE COCO 1TAZA
LECHE EVAPORADA ¥ TAZA
PINA % PIEZA

HIELO

MATERIALES:

VASO JAIBOLERO

JIGGER

TAZA MEDIDORA

LICUADORA

PROCEDIMIENTO:
1. AGREGAR TODOS LOS INGREDIENTES AL A LICUADORA.

2. VERTER EN EL VASO JAIBOLERO Y DECORAR CON UN
TROZO DE PINA.

67



CONCLUSION

Este trabajo de investigacion se realizé con el fin de poder documentar el proceso de
elaboracion artesanal de la bebida llamada curadito y darle mas conocimiento dentro del estado
y en otros paifses. Ya que con la actualidad no se conoce nada sobre la bebida tradicional como
también los nuevos sabores. El curadito tradicional ha existido desde hace muchos afios,
donde los abuelitos les ensefiaban a sus hijos a prepararlo para que no se perdiera la bebida y
en la actualidad aun se fabrican, pero también se ha empezado a fabricar de otros sabores. El
curadito es fabricado por habitantes del municipio de Ocozocoautla de espinosa Chiapas y es
mas consumido en fiestas, pero la principal es la del carnaval ya que encargados de la fiesta
preparan litros de curadito para poder darles a sus visitantes. A través de la investigacion
resulta que el curadito que se da en el carnaval no es la tradicional si no que es un curadito de
sabor que se realiza de diferente manera. El curadito que se da en los cowina son a base de pox
y alguna fruta, en cambio el curadito tradicional es a base de pox y yerbas medicinales que cada
uno tiene diferentes beneficios, pero al fabricar el curadito te ayuda a la buena digestiéon o
calmar el dolor de estomago. Al realizar las entrevistas las respuestas de cada persona son
diferentes ya que cada uno aprendié de manera diferente a preparar el curadito aun que tienen
algunos ingredientes en comun, pero todos tienen diferente procedimiento. Sin embargo, se
logré obtener el procedimiento para poder preparar el tradicional curadito a si poder proceder

con la documentacion y difusion de la bebida.

A un que durante la investigacion tuve dificultades con los productores al realizarle la
entrevista ya que ellos crefan que necesitaba la receta con fines de comercio por lo que algunos
se negaron a realizarles la entrevista y otros a decirme los ingredientes para realizarlo de

manera correcta.
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PROPUESTAS Y/O RECOMENDACIONES

Si realizan la bebida se les recomienda que lo dejen en un recipiente de cristal y bien sellado ya

que se conserva de mejor manera.

Se les recomienda tomar un poquito de curadito después de comer para tener una mejor

digestion.

Se recomienda realizar la bebida con puro pox no utilizar ninguna otra bebida alcohdlica ya

que puede surgir reacciones.
Lavar todos los ingredientes antes de realizar la preparacion.

Si desea preparar un curadito de sabor pero que no sea muy fuerte le puede agregar azicar y

mas fruta para disminuir la fuerza del alcohol.

No consumir el curadito tradicional en exceso.

Puede fabricar el curadito de sabor con la fruta que mas les gusta.

Prepare un curadito de sabor y al tomar agréguele hielo y su sabor serd mejor.

Prepare un agua de Jamaica y agréguele curadito del mismo sabor con mucho hielo y obtendra

una refréscate bebida.
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ANEXOS

UNIVERCIDAD DE CIENCIAS Y ARTES DE CHIAPAS
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA NUTRICION Y
ALIMENTOS

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Buenos dias, las siguientes preguntas tienen el dnico fin de ayudar en la elaboracion de una

tesis acerca de la elaboracion tradicional de la bebida denominada curadito.

Nombre: Edad: Lugar de nacimiento:

10.

11.

12.

13.

14.

¢ldentifica cudles son las bebidas tradicionales del municipio de Ocozocoautla?
éPor qué se le llama curadito?

éconsidera que al curadito es una bebida tradicional zoque?

¢Qué tiempo tiene que se dedica a realizar esta bebida tradicional?

équién le ensefio a preparar el curadito?

¢Qué beneficio y significado tiene para usted preparar esta bebida?
¢Considera que esta bebida tiene beneficios nutricionales o curativos? Cuales
¢Cudles son los ingredientes basicos para la preparacion de esta bebida?

¢Cudl es el procedimiento para la elaboracidn del curadito?

¢Qué tiempo de fermentacién se lleva?

¢éCudles son las variedades de sabores que realiza?

¢Por qué considera que se relaciona el curadito con el carnaval zoque coiteco?
¢Considera que el proceso de elaboracion artesanal se ha modificado en los Ultimos afios?

éConsidera que el consumo de esta bebida ha disminuido o ha aumentado?
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15. ¢En qué otras festividades se consume esta bebida?

16. ésu distribucidon es unicamente local o también estatal o nacional?
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Figura 31: Mercado Dr. Manuel Velasco Suarez
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Figura 33: Curaditos tios cotto
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Figura 35: Curadito tia chonita
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Figura 37: Sr. Miguel
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Figura 39: Curadito “Paso a pasito” Sra. Sara Mendoza
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