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INTRODUCCION

La palabra coctel tiene su origen en la palabra inglesa “cocktail”, que literalmente significa
“cola de gallo” aunque nada tenga que ver con la mezcla de bebidas, algunos ven similitudes
con la variedad de los colores en una copa., consiste en una bebida alcoholica compuesta de
una mezcla de licores a la que se afiaden otros ingredientes, como jugos de frutas, jarabe y

aromatizantes.

La cocteleria hace referencia al arte de preparar cocteles. Es la mezcla de bebidas a
partir de pautas y estandares establecidos para conseguir una combinacion armoénica y de

caracteristicas unicas como el sabor, color, temperatura, textura y presentacion. (Vera 2023)

Segtin lo investigado se deduce que un coctel chiapaneco es una bebida elaborada con todos

sus ingredientes, producidos, elaborados y/o sembrados en Chiapas.

La mixologia se basa en la investigacion de los cocteles y por eso podemos llamarla ciencia.
Se centra en analizar sus ingredientes, composicion, sabores y aromas, asi como el volumen
de alcohol y otros factores. A partir de esta investigacion combinada de aspectos de la

quimica y fisica, se desarrollan recetas nuevas de cocteleria. (Vera, 2023)

Chiapas cuenta con una gran variedad de frutas, jarabes y por su puesto destilados,
bebidas alcohdlicas y con un refresco. Sumando que Chiapas es el maximo productor de
platanos en México y se siembran variedades de frutas, aun deduciendo esto, la cocteleria en
Chiapas no es muy popular ya que cuando se habla de cocteles es poco probable que se
mencione un coctel elaborado con dichas caracteristicas, a pesar de que el estado de Chiapas
cuenta con una variedad de ingredientes no hay mucha informacion acerca de cocteles
chiapanecos. Pero si hay muchos insumos para elaborar varios cocteles tales como el
comiteco, pox, platano Chiapas, café, papausa, mango, rambutan, mistela, temperado,

curadito, etc.

Se tiene en cuenta que esta sera una investigacion cuantitativa que se realizara en la Ciudad
de Tuxtla Gutiérrez, en la cual, con sus insumos que son producidos en todo el estado se

creardn 8 cocteles que sean elaborados con los ingredientes presentados en el recetario.



JUSTIFICACION

El estado de Chiapas cuenta en su zona con varios destilados e insumos para elaborar
cocteles, pero estos no son aprovechados para la elaboracién de estos mismos, ya que no
cuenta con un coctel alcohdlico representativo o insignia, esto debido a que no surge interés
en consumir nuevos o diferentes cocteles, esto provoca que de los pocos cocteles que se
elaboran o fueron elaborados en dicho estado, y con ello los bares, restaurantes y cantinas no
creen nuevos o algunos cocteles chiapanecos a pesar de que si se cuenta con ingredientes

para elaborarlos.

El interés y la motivacion principal en hacer este recetario de cocteles con
ingredientes producidos y elaborados en el estado, es por el gusto personal hacia la mixologia
y por introducir o dar a conocer ingredientes que se encuentran en dicho estado de la

republica.

En términos generales este recetario de 8 cocteles chiapanecos aportard un conocimiento
sobre los diferentes destilados, frutas, bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas y granos a través

de las bebidas que seran presentadas en esta tesis.

La importancia de este recetario estd en dar a conocer a las personas que consulten el
recetario la mayoria de insumos, ingredientes y algunas recetas para que ellos puedan probar
los sabores de Chiapas en un coctel ya sea de manera que los lectores decidan probar algunas
de las recetas que se daran a conocer de los insumos mencionados, y saber el grado de

aceptacion de cada coctel entre el publico chiapaneco.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El estado de Chiapas se localiza en el sur de México que limita con Guatemala. Su capital es
Tuxtla Gutiérrez, este estado es conocido por sus zonas montafiosas altas y el denso bosque
tropical tienen varios sitios arqueoldgicos mayas y pueblos coloniales espafioles. En la ciudad
colonial de San Cristobal de las Casas, el Templo y Ex-Convento Santo Domingo alberga
una iglesia barroca y un museo que muestra artefactos regionales. En torno a €I, hay un

mercado donde se venden articulos, como tejidos coloridos.

No hay ningun antecedente como investigacion, libro donde se vea un coctel con los
insumos producidos o elaborados en Chiapas que profundice como tal algin coctel
chiapaneco. Aunque de acuerdo con el menu del restaurante “Adela”, “Ginger lab” y “Tierra
y cielo” tienen algunos cocteles que ocupan algun destilado y/o endulzante de Chiapas, pero
no cumplen con lo establecido para ser 100% chiapaneco como los cocteles que presentaré

en esta tesis.

El problema que enfrenta el Estado es que si bien segiin “El economista” en México
la cocteleria es un fendmeno cultural a tal punto que los cocteles forman parte de la
gastronomia en México y no se queda atras Chiapas ya que también se consumen muchos
cocteles, mas sin embargo se detecta que la realidad en los restaurantes y bares que ofrecen
cocteles, no forman parte de ellos cocteles Chiapanecos, puede considerarse que a pesar de
que se conocen los destilados y frutos que tenemos, los bares y mixdlogos no se dan a la tarea
de elaborar un coctel chiapaneco; Esta situacion apunta a que los comensales de estos lugares

no logren consumir cocteles con caracteristicas propias Chiapanecas.

Derivado de estos antecedentes turisticos y de indole restaurantero gastronomico que
se investigo, se entiende que en realidad no hay registro de algtn coctel que se elabore en el
Estado con sus ingredientes chiapanecos, lo cual a nivel turistico no afecta directamente, pero
si existiera un coctel rico y popular que se sirva exclusivamente en Chiapas con ingredientes
del Estado se extenderia a otros estados de la republica e inclusive los turistas tendrian como

opcion poder tomar un coctel representante del estado de Chiapas.



OBJETIVOS

General:

Disefiar un recetario de 8 cocteles a base de insumos producidos y elaborados en el Estado

de Chiapas.
Especificos:

- Dar a conocer las caracteristicas de algunas frutas sembradas en el estado de
Chiapas para su uso en la mixologia y la creacion de los cocteles.

- Identificar los gustos de los consumidores de cocteles en Chiapas a través de una
encuesta.

- Proponer 8 cocteles en base a los gustos obtenidos en las encuestas

- Evaluar el grado de satisfaccion de los cocteles propuestos

- Mostrar los insumos chiapanecos a través de los cocteles creados a bares,

restaurantes y familias Chiapanecas por medio de una pagina de Facebook.



MARCO TEORICO
COCTEL

Preparacion alcohdlica resultante de la mezcla de dos o mas tipos de bebidas. Su nombre
proviene del inglés cock, gallo y tail, cola, por la costumbre de decorar estas bebidas con
largas plumas de las colas de los gallos o con una rama de alguna planta que asemejaba a
tales. En México también se llama de esta forma a la mezcla de dos o mas tipos de frutas o
mariscos. En su origen consistia en una bebida alcoholica compuesta de una mezcla de licores
a la que se anaden otros ingredientes, como jugos de frutas, jarabe y aromatizantes. Los
cocteles con alcohol nacieron en Estados Unidos hacia finales del siglo XIX, cuando
comenzaron a embotellarse licores y aguardientes de calidad. Hicieron su aparicion en Paris
en la década de 1880, pero tuvieron un gran auge en el periodo de entreguerras, época en la
que se abrieron bares célebres en todas las capitales europeas. También se les conoce asi a
las reuniones donde se consumian estas bebidas acompanadas de bocadillos o canapés.

(Muiioz, 2023)

BARTENDER

Barman o bartender es un profesional de la barra, que prepara o sirve bebidas alcohdlicas y
no alcoholicas, pueden trabajar en bares, tabernas, restaurantes, hoteles, casinos y otros
lugares mas. Se caracteriza por crear una experiencia con las bebidas que realiza, sabe
mezclar sabores, utiliza herramientas de mixologia, puede hacer shows completos en barra.
Un bartender o barman profesional sabe sobre cocteleria, mixologia, administracion de la

barra, servicio al cliente y debe de tener experiencia en todas las areas de la barra. (Gonzales,

2024)

DIFERENCIAS ENTRE MIXOLOGIAY COCTELERIA
La mixologia es la habilidad para mezclar bebidas e ingredientes de manera innovadora para
crear nuevos cocteles. Va mas alld de una simple preparacion de bebidas clésicas, ya que

implica una profunda comprension de los ingredientes y de la quimica detras de las mezclas.



La mixologia nace a partir de la cocteleria, esto hay que tomarlo en cuenta, porque no son
disciplinas opuestas, se podria decir que ambas se complementan. No se puede hacer
mixologia sin antes saber de cocteleria. Sin embargo, como disciplinas de la preparacion de
bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, hay caracteristicas que las distinguen una con la otra.
Mientras la cocteleria se ocupa de las bases para poder preparar cocteles clasicos y replicar
recetas exactas en barra, la mixologia se atreve a dar un paso mas y arriesgarse a buscar
nuevos sabores y experiencias. En la cocteleria clasica se aprende a usar las herramientas
basicas, a dominar las técnicas de shaker, de colado, de servir y flameos, entre otras mas.
También, se hace hincapié en el espectaculo y la presentacion de la bebida. Sin embargo, el

bartender no innova, cominmente solo sigue las recetas que el bar le asigna. (Mones, 2022)

DESTILACION DE BEBIDAS

La destilacion de bebidas alcoholicas es un proceso milenario que ha evolucionado a lo largo
de la historia, perfeccionandose a través de avances técnicos y cientificos. Desde la
produccion de destilados tradicionales como el tequila, el mezcal o el ron, hasta la
elaboracion de whiskies y vodkas internacionales, la destilacion contintia siendo un pilar
fundamental de la industria de las bebidas tanto en México como a nivel global. La
destilacion es un método de separacion de componentes basado en las diferencias en los

puntos de ebullicion de los compuestos presentes en una mezcla. (Garcia, 2025)

LOS VINOS

El vino es la bebida que se obtiene de la fermentacion alcohdlica total o parcial, del zumo de
uvas maduras. El vino estd formado por diferentes componentes, de los cuales el principal es
el agua, que esta presente entre un 82% y un 88%. El segundo componente més importante
es el alcohol, que surge gracias a la fermentacion, y le da cuerpo y aroma al vino. La
graduacion del vino suele variar entre el 7% y el 17%, dependiendo del tipo de vino. El resto
de componentes aparecen en menor cantidad, como azucares, influyen en el sabor del vino;
taninos, que le dan color y textura al vino; sustancias voldatiles, que constituyen parte del
aroma; acidos, que participan también en el sabor del vino; y algunos otros de menor

importancia.



Todos estos componentes son los que hacen que cada vino sea diferente, pero la cantidad en
la que aparecen estos en el vino, se debe sobre todo al clima, al suelo, y a la vid que da las
uvas. Estos factores, influyen en la calidad de la uva, y, por consiguiente, en que los
componentes aparezcan en una cantidad u otra, y, por supuesto, en la calidad final del vino.

(Garcia, 2017)

CERVEZA

La cerveza se elabora con granos de cebada, una planta que pertenece al grupo familiar de
las gramineas. El almidon de estos granos es fermentado en agua con levadura. El liquido
luego suele aromatizarse con lipulo. La cerveza es una bebida alcoholica que se produce a

partir de la germinacion de granos de cereales que se fermentan en agua. (Pérez, 2018)

CLASIFICACION DE COCTELES

Por su tamaio.
Short drinks.

Los shorts drinks, o tragos cortos, son aquellos que se sirven en vasos pequefios o caballitos,
es decir, no superan los 2,520 mililitros). A diferencia de otros tipos de cocteles, estos se
caracterizan por contener mayor proporcion de alcohol y se suelen tomar de un solo trago.
Pueden ser del tipo aperitivo o digestivo, dependiendo del licor con el cual se preparen.

Ademads, no son necesariamente una mezcla, esto es, se pueden servir puros.
Long drinks.

Los Long drinks o tragos largos. Este tipo de cocteles suelen servirse en vasos o copas de
hasta unos 300 mililitros. Pueden contener o no alcohol y son los indicados si buscas ofrecer

bebidas refrescantes. (Hernandez, 2022)

Por su funcion.



Cocteles aperitivos y digestivos.

Los aperitivos y digestivos. El primer tipo se destaca por tener un sabor amargo, bajo
contenido de alcohol y suele servirse antes de las comidas para abrir el apetito. Por otra parte,
los cocteles digestivos se toman después de la comida y su objetivo es ayudar con la
digestion. A diferencia de los primeros, estos tienen una mayor graduacién alcohdlica.

(Herrera, 2023)

Familias de cocteles.
Cocteles Cobblers.

Se caracterizan por ser una bebida decorativa y refrescante, estos cocteles se decoran con
frutas de temporada y en ocasiones con hojas de menta fresca. regularmente se sirve en un
vaso de Long drink con hielo picado, que se prepara tanto en vaso como en copa.

(Hernandez,2020)
Cocteles Coolers.

Los Coolers, son Long drinks preparados con licor o destilado, bebida carbonatada (Ginger
Ale, Sidra o Champagne), un poco de azlcar y garnituras de naranja o limén colocadas en

espiral.
Cocteles Daisies.

Los Daisies son un tipo de coctel propio de la época estival, hechos a base de limon,

granadina y como bebida base brandi, ron o ginebra. (Herndndez,2020)
Cocteles Highballs.

Son cocteles que se preparan en vaso largo y su caracteristica principal es que se presentan

con un hielo de gran tamafio.



Cocteles Grog.

Los cocteles Grog se caracterizan por ser bebidas estimulantes que contienen aguardientes
de alta graduacion. Se presentan muy calientes, pues una vez que estan todos los ingredientes

se anade un poco de alcohol puro para convertirlo en un coctel flameado. (Herndndez,2020)
Cctel fizz

Bebida larga preparada en coctelera a base de un destilado, zumo de limén y azucar,

alargando luego con soda. (Auppa, 2023)
Pousse-Café.

Son bebidas de origen francés, en la que los ingredientes se mantienen separados en capas
debido a su densidad. Es muy importante introducir los ingredientes en la copa en el orden

correspondiente segun su densidad para obtener el efecto deseado.
Cocteles Smash.

Bebidas muy semejantes a los Cobblers y Juleps, estos deben prepararse con abundante hielo

picado y fruta de temporada. (Hernandez,2020)
Cocteles egg-nog.

Bebida preparada a base de yema de huevo, azucar, un destilado y crema de leche. Se puede

servir fria o caliente. (Auppa, 2023)

UN MOCKTAIL.

Un mocktail es un céctel sin alcohol que recrea la presentacion visual y la compleja
preparacion de un coctel artesanal. Para hacer estos cocteles sin alcohol, los camareros
mezclan diferentes combinaciones de zumos, refrescos, hierbas y muchos otros ingredientes
sin alcohol para conseguir sabores unicos. El resultado es una bebida sin alcohol que debe

saborearse y disfrutarse, al igual que un cdctel bien mezclado. (Ortega, 2024)



TECNICAS PARA ELABORAR COCTELES.

Para llevar a cabo esta técnica, es necesaria una licuadora eléctrica para las recetas que
requieren fruta u otros ingredientes molidos al instante. Esta técnica permite la combinacion
rapida y facil de los elementos de una bebida. Ademads, permite que se hagan bebidas

granizadas cuando se anade hielo.
Shaking o Sacudido.

Para realizar esta técnica se utiliza una coctelera llamada “shaker”. E1 método “shaking” o
“sacudido” en general se emplea en los casos en los que una bebida contiene huevos, zumo
de frutas o crema, con el objetivo de mezclarlos y casi congelar la bebida. Para esto se utilizan
cubos de hielo que se colocan hasta tres cuartos en la coctelera. Cuando la misma estd semi
congelada, se agita y se vierten los ingredientes. Una vez vertidos, sosteniendo la coctelera
con ambas manos, una en la parte superior y otra de apoyo en la base, se da una breve y fuerte
sacudida final. Es importante que sea breve ya que de agitar por mas tiempo el coctel pierde
su punto. Cuando el agua comience a condensarse en la superficie de la coctelera, el coctel

ya esta listo para servir. (Lauretis,2022)
Refrescado (Stirred)

El método refrescado se utiliza, generalmente, para cocteles que contienen solo destilados y
licores, ya que proporciona una mezcla mas suave sin afiadir aire. Se realiza en un vaso

mezclador con hielo y una cucharilla de bar. (Bedoya,2024)
Muddling, Majado o Macerado

Esta técnica implica aplastar ingredientes frescos, como frutas o hierbas, en el fondo del vaso
para liberar sus aceites esenciales y jugos. Es fundamental para cocteles que buscan

incorporar sabores frescos y vibrantes. (Bedoya,2024)
Flaming o Flameado.

Este método peculiar, se enciende el licor para mejorar el sabor de una bebida. aquel que la
realiza es alguien que ha practicado con anterioridad y que es muy cauteloso. Algunas bebidas
se prenden con facilidad pues su nivel de inflamacion es alto. La técnica consiste en calentar

una pequefia cantidad de alcohol en una cuchara de bar para flamear, después se debe verter
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el alcohol ya flameado sobre el coctel recién preparado. No se debe agregar mas alcohol.
Debes ser cuidadoso con los invitados para no quemar a nadie con la llama del trago.

Finalmente, a los pocos segundos se apaga y se sirve. (instituto Roosevelt, 2020)
Building o Construccion.

Se “construye” un cocktail en el momento en que se vierten los ingredientes en el mismo
vaso donde se servird dicho cocktail. En general, los ingredientes quedan flotando y se

mezclan con un mezclador. (Lauretis,2022)
Capas.

Este este método permite que se juegue con la densidad de Boulding los liquidos para lograr
una estética unica en las técnicas basicas de cocteleria y se trata de poner las mezclas de

ingredientes uno por uno. (instituto Roosevelt, 2020)

UTENSILIOS EN LA COCTELERIA.

La esencia de la cocteleria esta en la mezcla de licores con hierbas, jarabes y frutas para darle
vida a un nuevo sabor que haga explotar el paladar. Y para lograr el mejor resultado, sera
necesario utilizar utensilios de cocteleria especificos. Algunos se utilizan para medir el licor,
otros para mezclar, batir, espumar y cortar de una manera precisa la fruta o su céscara para
utilizar como decoracién. En pocas palabras, no es posible hacer un buen coctel sin los
instrumentos adecuados. Ademas, saber utilizarlos hace la diferencia entre ser un barman y
un bartender. El primero atiende detras de la barra, mientras que el segundo es experto en

licores y sabe preparar todo tipo de cocteles. (Vargas, 2023)
1. Shaker o agitador.

Este es uno de los utensilios para cocteleria que se utiliza para mezclar bien todos los
ingredientes del coctel y enfriar rapidamente la bebida. Hay dos tipos principales de agitador:
Boston shaker y de tres pasos. Con este utensilio se realizan movimientos continuos de arriba

hacia abajo por un periodo de 5 a 20 segundos, segun la receta que se vaya a preparar.
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2. Colador Hawthorne o de gusano.

El colador Hawthorne es un dispositivo de metal perforado de una superficie plana con una
bobina continua de alambre alrededor, lo que ayuda a mantener el filtro en su lugar. Este
colador también es conocido como Colador de gusanillo o Colador gusano, justamente por

la forma enredada que posee en el borde de la base. (Gonzales,2024)
3. Medidor de onzas o vaso medidor para tragos.

También conocido como jigger, su principal funcidon es medir los licores, jarabes y demas
liquidos de manera exacta, por tanto, es uno de los utensilios de cocteleria que no pueden

faltar para preparar todo tipo de cocteles. (Vargas, 2023)
4. Bailarina, cucharilla de bar o cuchara mezcladora.

Esuna cuchara larga, es decir, con mango largo para que llegue al fondo de un vaso, su mango
es en forma de espiral para que asi se agiten mejor las bebidas y cuenta con una pequefia

cuenca con hoyos de un lado para poder quitar residuos flotantes. (Gonzales,2024)
5. Macerador.

Es otro de los utensilios para cocteleria indispensables. Su funcion es triturar los ingredientes

para extraer su jugo. Esta hecho de hierro, madera o plastico. (Vargas, 2023)
6. Tabla para cortar y cuchillos.

Una tabla de cortar es muy util cuando se necesitan partir limones, limas o algun tipo de
insumo para las bebidas. La tabla ayuda a mantener el orden y la limpieza en la preparacion

de las bebidas.

También es importante contar con cuchillos cortadores apropiados para lo que haras, recuerda

que no es lo mismo un cuchillo para carne que uno de pan o para vegetales. (Gonzales,2024)
7. Rallador.

Se utiliza para decorar algunos tragos con ralladura de naranja, limon, jengibre, entre otros

ingredientes. Hay muchos tipos, la idea es que sea comodo de manejar. (Vargas, 2023)
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8. Sacacorchos.

Indispensable para abrir vinos o licores con corchos. Hay diferentes estilos y materiales, pero
los mas recomendados son los que funcionan en dos tiempos, ya que se trata de un sistema

que facilita sacar el corcho sin tener que realizar un gran esfuerzo.
9. Exprimidor.

De todos los utensilios para barman, es el tinico que se puede emplear para conseguir el jugo
de las frutas citricas, como el limén o la naranja, que son muy comunes en la cocteleria. Junto
a estos utensilios indispensables, hay otros instrumentos de cocteleria muy utiles para el
bartender, como la licuadora, destapadores, pinzas para hielo, dosificadores para botellas,

alfombras de goma, peladores y acanaladores. (Vargas, 2023)

TIPOS DE CRISTALERIA EN LA BARRA

Hay 9 tipos de cristaleria, que se usan en los bares. Para casa, solamente se utilizan los vasos

basicos: copa margarita, tarro cervecero y vaso largo. Los tipos de cristaleria son.

l. Copas de vino. para vino tinto, blanco y oporto, también se pueden usar copas
para el agua.

2. Copas de champagne (champafia). son las copas tipo flauta.

3. Vasos de cerveza: estos vasos van desde los tarros tipo alemén hasta los vasos tipo
pinta que se utilizan en los pubs.

4. Vasos y copas para cocteles. aqui hay toda una coleccion, desde los vasos largos,
las peceras, los vasos en las rocas, entre otros.

5. Cristaleria para bebidas de especialidad. esta cristaleria se disefia para bebidas
especiales, como el caso de la margarita, que es una copa hecha especialmente
para la bebida.

6. Shots, vaso pequefio, normalmente de 1-2 oz, que se utiliza para tomar licor de
manera directa. En México también se conocen como vasos tequileros.

7. Cristaleria tipo liqueur. son vasos y copas especializadas, para bebidas calientes
como el cappuccino irlandés, o bebidas especiales como las malteadas.

8. Cristaleria estética o tematica. son vasos especializados, con disefios muy

particulares, como el caso de la cocteleria tiki, el mason jar, u otros tarros y
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cristaleria de disefiador. Esto permite que el cliente distinga bebidas muy
especiales o el estilo de un bar.

9. Whisky y bourbon. es una copa, parecida a la del Jerez, que permite impregnar la
nariz de las sensaciones aromaticas. Pocos bares utilizan este tipo de cristaleria

tan especializada. (Lopez 2020)

LOS VASOS Y COPAS DE LA MIXOLOGIA

Copa Margarita. ademas de utilizarse para el consumo de margaritas, también se usa para los
daiquiris. Posee una peculiar forma, atractiva y con personalidad que permite identificarla
facilmente. Ademas, se suele glasear el borde de la misma para aportar un toque delicado y

sofisticado.

Vaso Huracan. con un disefio atractivo y llamativo, ofrece una gran capacidad ademas
de la posibilidad de servirlo con hielo. Recipiente perfecto para cocteles tropicales y exoticos,

permite ser decorado con frutas u otros elementos que lo hacen mas apetecible.

Vaso Old-Fashioned. vaso ideal para todo tipo de cocktail, es un vaso pequefio de
poca altura y ancho. Suele utilizarse para servir whisky y permite servir la bebida con mucho

hielo.

Vaso Sour. se utiliza para los cocteles llamados “sour” y a veces para los “fizz”. Es

un vaso alargado que permite ofrecer una cantidad generosa de bebida.

Copa Martini. Es una de las més conocidas. Similar a la de la margarita, es delicada
y sofisticada. De disefio elegante, se usa para cocteles sin hielo que permiten una decoracion

simple y con estilo.

Vaso Tumbler. es un vaso largo que permite ofrecer la bebida con gran cantidad de
hielo. Es uno de los vasos que mas se utilizan para servir diferentes cocteles, aunque en los

bares es mas popular para whisky, ron, ginebra y vodka. (Parra, 2016)
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ORIGEN DE LA COCTELERIA

Aunque la historia de la cocteleria no se conoce de forma auténtica y se puede asegurar cual
es su procedencia, los origenes documentados de la cocteleria se alejan mucho a como se
conoce a dia de hoy. Lo que se sigue manteniendo en el tiempo es la definicion de coctel,
siendo esta “bebida compuesta de una mezcla de licores a la que se anaden por lo comun
otros ingredientes”. Como es evidente, la cocteleria va de la mano de la historia de las bebidas
alcohdlicas. Sobre todo, desde que se empezaron a fabricar destilados nacidos de los

conventos de los monjes, que con el tiempo se conservaron como medicamentos.

La cocteleria naci6 como remedio exclusivamente terapéutico y tuvo su origen en los
monjes. El honor de haber creado lo que hoy en dia conocemos como “cocteleria” se le debe
a la orden Benedictina del siglo XVI. Estos elaboraban aguardientes de hierbas con fines

medicinales. Este fue establecido como el inicio de la historia de la cocteleria.

En 1575, nace la primera destileria de la historia fundada en Irlanda. Se trata de la
destileria mas antigua en el mundo del Whisky. Mas adelante, con la llegada de los europeos
a América se exportan materias primas como lauva, el café o la cafia de aziicar y por supuesto
el sistema de destilacion. Creando asi, destilados como el Tequila, el Pisco, la Cachaca, el
Rhum... y sus correspondientes destilerias, como La Rojefia de Don José Cuervo o la de

Mount Gay.

Es a partir de estas fechas cuando aparece la prehistoria de la cocteleria actual. Los
marineros comienzan a agregar zumo de limoén al ron y a la ginebra, para evitar enfermedades
debidas a la carencia de vitamina C. También le afiaden hierba buena y azlicar o diferentes

frutas, naciendo asi bebidas muy parecidas a los Mojitos, Gimlets o Grogs actuales.

También influyen en la historia de la cocteleria los antiguos farmacéuticos que jugaban con
alcoholes y la alquimia para preparar remedios para las dolencias. A estos cocteles
farmacéuticos se les llamaba Eau de Vie (agua de vida), por su capacidad de hacer sonreir y
levantar el &nimo a los pacientes. Estos cocteles conseguian efectos restauradores del humor
y de la salud logrando en algunos casos comportamientos euforicos que transformaban a la

persona haciéndola més sociable.
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En 1792, se lanza un elixir compuesto principalmente de ajenjo, anis e hinojo, entre otras

infusiones, a la que hoy llamamos Absenta.

Pero el término “cocteleria” aparece realmente por primera vez el 13 de mayo de
1806, en el periddico neoyorkino The Balance and Columbian Repository. En el articulo se
contestaba la pregunta de un lector que preguntaba el significado de cocteleria, a la cual se
respondia “Cocktail es un licor estimulante integrado por alcoholes de varios tipos, azlcar,
agua y bitters. Se supone que es una opcion excelente que el corazdn prefiere frente a la
cerveza de malta, a la vez que achispa la cabeza. De buen uso para los politicos, porque una

persona que bebe estas combinaciones estd preparada para cualquier cosa.”

Durante esta época grandes personalidades de Estados Unidos e Inglaterra compartian
extravagantes mezclas y combinaciones de aguardientes como ginebra o whisky y licores de
frutas o hierbas. Estos actos entre la alta burguesia contribuyen a crear el movimiento de la
cocteleria. Junto con la revolucion industrial y la emigracion de europea a los EE. UU la
industria del alcohol despega, al mismo tiempo que la figura del bar tender. El alcohol,

aunque se utilizaba con fines recreativos, no dejaba de ser usado como téonico medicinal.

Ya en el siglo XXI gracias a la globalizacién y la gastronomia molecular nacen términos
como Mixologia. Actualmente la cocteleria pasa por su mejor época y podemos encontrar

grandes bares y profesionales por todo el mundo. (SCOM, 2022)

EVOLUCION DE LA COCTELERIA

Creacion de la IBA (International Bartenders Association).

Esta organizacion mundial se cred en Torquay (Inglaterra) en 1951. Hoy reune a mas 60
asociaciones de bartenders de otros tantos paises. Desde su fundacién quiso representar a
todo el sector para mejorar la técnica profesional e intercambiar experiencias entre los
especialistas cocteleros. Todos los afios ha venido organizando competiciones y actualizando

sus listas de Cocteles oficiales. (scoolinary, 2022)

Décadas de los 60 y 70, otra época oscura.
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Los afos de la contracultura y el movimiento hippy representaron cierto retroceso en
la valoracion del coctel, hasta el punto de que muchos especialistas la consideran una segunda
época oscura. En estos afos el consumo de cocteles se vio desplazado entre la juventud por
la experimentacion con drogas prohibidas. Por otro lado, el trabajo de bartender se deprecio,

no se consideraba una carrera profesional de largo recorrido, sino un oficio provisional.
Renacen antiguas recetas y métodos, surgen nuevos combinados.

En los 80 comenz6 a despertar de nuevo el mundo de cocteleria, pero no fue hasta los afios
90 cuando se produjo su auténtico renacer, gracias en parte al impulso de Dale DeGroff, més

conocido como “King Cocktail”, y otros bartenders.

En el apartado de nuevas antiguas recetas o de recreaciones hay que destacar el
Cosmopolitan. Se popularizoé a escala mundial en los afios 90, pero sus origenes se remontan
a los anos 30. Posteriormente, a mediados de los 80 comenzd a servirse en bares de
Cleveland, Nueva York y Cincinnati, desde donde el barman John Caine lo import6 a los
locales de San Francisco. Poco después, DeGroff lo incluy6 en la carta de su restaurante
Rainbow Room de Nueva York. Lo siguiente fue una famosa foto de la cantante Madonna
tomando un Cosmopolitan en la barra de este local, después de una entrega de premios
Grammy. A partir de ese dia, el Cosmopolitan se convirtié en tendencia y, poco a poco, en

un clasico insustituible. (scoolinary, 2022)

El auge de la mixologia molecular.

En los 90 y con la entrada en el siglo XXI cobra auge el término “mix6logo” para referirse
al bartender que se ha especializado profesionalmente en el “arte y la ciencia de mezclar

bebidas”, con un caracter de investigacion y aplicacion de criterios cientificos.

Precisamente en la ciencia se basa la denominada “mixologia molecular”. Arranca en
la década de los 80, impulsada por figuras como el fisico-quimico francés Hervé This. De
forma creativa e imaginativa, con so6lida y constante formacion, los mixélogos desarrollan
nuevas técnicas y proporcionan nuevos sabores, texturas, efectos visuales... en los diferentes

combinados; en definitiva, una experiencia estimulante e innovadora para el consumidor.
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Técnicas gastrondmicas tan actuales como el hielo seco, la esferificacion, la gelificacion y el
nitrégeno liquido forman parte de esta disciplina. Si quieres profundizar en ellas y conocer
el proceso creativo que hay detras de ellas, te proponemos el curso online “Cocteleria
Creativa de Autor”, de Ignacio Ussia, prestigioso coctelerd y copropietario de The Alchemix.
Aprenderas a convertir una idea en un creativo coctel y todas las técnicas de cocteleria de
vanguardia necesarias para ello, asi como los elementos imprescindibles: ingredientes,

cristaleria. (scoolinary, 2022)
La cocteleria como hecho gastronémico.

Se trata de una de las grandes revoluciones que ha vivido el mundo del coctel en las Gltimas
décadas. La cocteleria se ha sumado, de forma natural, al desarrollo creativo e innovador que
ha experimentado la gastronomia, convirtiendo muchas de sus recetas en el complemento
ideal de las preparaciones culinarias (un terreno que hasta hace poco solo ocupaba el vino).
Los cécteles ya no se reservan exclusivamente para las barras de los bares o para una mesa

sin mds elementos; ya no aparecen solo a los postres, sino que van de la mano de cada plato.

Todo ello ha ido dando forma a una fructuosa alianza, lo que hoy en dia se conoce
como gastro cocteleria. Hoy en dia, este maridaje de sabores y texturas parece cada vez mas
afianzado, de manera que no para de crecer dia a dia. De esta forma, la percepcion que los
consumidores tienen del coctel se ha visto revalorizada y se relaciona con la vivencia de

experiencias sensoriales plenas relacionadas con lo gastronomico.

Todo esto ha propiciado también un cambio de horarios de consumo. Antes, el coctel

iba casi exclusivamente asociado a la noche. (scoolinary, 2022)
El coctel ya no es solo para hombres.

En el pasado lo fue de forma muy mayoritaria, pero hoy en dia las mujeres se han incorporado
sin complejos a este mundo, tanto como consumidoras como desde el lado creativo. Ahora
mismo, mixo6logas y bartenders como Julie Reiner, Ménica Berg y Bannie Kang marcan la

pauta en el mundo de la cocteleria.
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Los aromas son tendencia en el mundo de los cocteles.

El creciente interés por los aromas en los cocteles, el trabajo conjunto de mixologos con
perfumistas y la investigacion profunda con fragancias naturales que se desarrolla al respecto
en determinadas universidades, nos pone sobre la pista de una tendencia clara en la cocteleria

del futuro mas inmediato.
Mixologia responsable, cada vez mas bebidas “sin”.

Es sabido que, en los ultimos tiempos, han cobrado mucha fuerza las alternativas
gastrondmicas saludables y sostenibles. Asi pues, crece la demanda de los cocteles bajos en
azicar y en graduacion (cada vez se venden mds cocteles sin alcohol), asi como la

disminucion general de la huella ecolédgica asociada al combinado. (scoolinary, 2022)

HISTORIA Y ORIGENES DE LOS BARES

La historia de los bares no es del todo clara, pero si a alguien se le puede atribuir su origen,
es a los ingleses. No es que hayan sido los primeros a los que se les haya ocurrido, pero si
los que tomaron la decision que termind por darle su caracteristico nombre. Durante el siglo
XVI, con los primeros colonos en Norteamérica, se separd la zona de venta de alcohol del
resto de los locales de la época. Esto se hacia con una barrera, a la cual ellos llamaban
“barriere”. De ahi viene la palabra bar, la cual se sigue utilizando hasta el dia de hoy. El
término “bar” surgidé en el siglo XVI, pero esto no significa que no existan registros
anteriores. Para conocer la génesis de la historia de los bares, debemos remontarse mucho

tiempo atras. (Herrera 2023)

BARES, ANTROS Y CANTINAS CHIAPANECAS.

Ir a las cantinas, bares o restaurantes familiares -o antros como le llaman ahora-, es una
costumbre afieja entre los chiapanecos, en particular de los tuxtlecos. Desde que nacieron los
primeros mesones en la antigua Villa de San Marcos Tuxtla -en 1768 al crearse la Alcaldia
Mayor de Tuxtla-, surgen en esta poblacion los primeros merenderos, tabernas, pulquerias,
vinaterias y cervecerias con venta de diversas bebidas alcohdlicas. Andando el tiempo,
aparecen los primeros hoteles (1892) con servicio de restaurante; y, posteriormente, en la

medida que crecid la ciudad, se independizan los restaurantes y de ellos surgen -como Nucu
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tuxtleco-, los primeros restaurantes-bar, cervecerias y cantinas con venta de vinos y licores.
Los adultos -mayores de veintiin afios-, solian ir a las cantinas o restaurantes a beber cerveza
y a saborear una sabrosa "boquita" (botana). Los comensales degustaban cerveza clara u
oscura, acompanada de ricas botanas de puerco: costillitas, trompita, chicharron de céscara o
de cachete con ensalada, carne molida, etc. Al principio no se daba servicio a las mujeres, el
reglamento de bares y cantinas lo prohibia. Entre los restaurantes con venta de cerveza y
licores ya figuraba, en 1900, el del Hotel Porfirio Diaz (1892). Después aparecerian, sobre
todo a partir de 1907, varios negocios, entre ellos el Hotel Central Marroquin, que tenia
servicio de cantina, billares y restaurante (1907); "La Serpentina", hotel y restaurante de dona
Carmen Camacho (1907); "Hotel México", mejor conocido como Hotel Paco, con servicio
de hotel, cantina y billares, del espafiol Francisco Pérez Raigadas (1907) De lo mas selecto,
en la Puerta del Sol." (1907); cantina "La Reforma" (1910), en la que se saboreaban ricas
botanas regionales: caldito de res, de pata y de camarén, menudencia, butifarras y asado;
cantina y billares "La Esmeralda" (1912) y el Gran Hotel Cano, hotel con salon de baile y
restaurante (1920). jAh, qué rica tradicion culinaria la de Chiapas!... (Castro, 2009)

En la década de los veinte existia un edificio conocido como "Los Portales", alli
figuraban varias cantinas, entre ellas la de dofia Angélica de Quevedo; el "Salén de Billares
El Recreo" (cantina-billar), de don Jesis Martinez "Tio Cachis"; el "Salon Cuauhtémoc", de
don Manuel Ruiz; el "Salon Victoria", de don Ramén Gutiérrez Rincén (1920); "La Ruta del
Sol", de don Manuel Ruiz Noriega (1920) y el "Salon Montecarlo", cantina y billares de don
Alfonso Molet.

Los jovenes de los afios treinta jugaban cubilete y apostaban las tandas de cerveza: El que
perdia invitaba una tanda. Y escuchaban por radio las canciones romanticas que estrenaba
Agustin Lara en la estacion radiofonica XEW, La Voz de la América Latina, desde la Ciudad

de México. (Jiménez 2009)

En 1945 don Antonio Moya, con la ayuda de don Anselmo Calderdn, establece
formalmente la cantina "Las Américas", en la esquina que formaban la Avenida Central y el
Callejon del Sacrificio (detréas de la parroquia de San Marcos); fundado en pleno corazén de
la capital del estado; después se trasladd en la 1* avenida Norte, entre calle central y 1*

Poniente. Luego surge el primer centro de convivencia propio para los jovenes de los afios
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cuarenta: el "Salon Saturno", mismo que contaba con los servicios de cafeteria, neveria y
cerveceria, propiedad de los hermanos Grajales Fuentes (1948). Pero lo extraordinario, lo
insdlito, es que en la ciudad de Tuxtla Gutiérrez existio una cantina de intelectuales, artistas
y cientificos chiapanecos: "El Ateneito" (1948-1960), de don Oscar Mario Oliva Gonzalez,
verdadero instituto, colegio o universidad en el que se daban cita escritores, poetas,
investigadores, pintores, bailarines, intelectuales y politicos distinguidos, en el que llegaban
a terminar las discusiones que habian quedado inconclusas en las mesas de trabajo del Ateneo
de Ciencias y Artes de Chiapas. Entre los ateneistas se recuerda a Roémulo Calzada (lider
intelectual del grupo), al maestro Andrés Fabregas Roca, historiador Fernando Castafnion
Gamboa, grabador Ramiro Jiménez Pozo, periodista Carlos Ruisefior Esquinca, escritor
Rafael Ramirez Arles, poeta Enoch Cancino Casahonda, periodista y poeta Armando
Duvalier, periodista Gervasio Grajales, poeta Mariano Penagos Tovar, catedratico y poeta
Eliseo Mellanes Castellanos, poeta Mario Pinto Gordillo, intelectual Pedro Alvarado Lang,

poeta Leon Felipe y el joven declamador Jaime Sabines, entre otros. (Valdés, 2009)

"El Bar", al estilo norteamericano, era un lugar sobrio, pulcro y discreto. El primero de estas

caracteristicas lo fue el bar privado El Brochas, de don Rubén Alvarez.

Posteriormente surgieron otros negocios: "El Mayab", cantina "El Melon", El Tupi
Namba, mejor conocido como "La Curva Peligrosa"; cantina "Rio Escondido", "El Choris
Boris", "El Cairo", "El Palacio Chino", bar "Mi Oficina", etc. Muchas de ellas fueron cantinas
clasicas: de puertas abatibles, una barra con una gran variedad de vinos y licores, un gran
espejo y su clésica rockola o sinfonola clésica (caja multicolor de musica, que tocaba discos
de 78 y 45 RPM). Después de algunas horas de estar libando, se escuchaba el clasico grito:

"iLa tltima y nos vamos!". (Villamil, 2009)

MIXOLOGOS MEXICANOS QUE REVOLUCIONARON LA
INDUSTRIA

Anny Barrera.

Anny inicid su carrera en la barra como muchos otros: por necesidad y a los 21 afios. Poco a

poco empezd a conocer el lado creativo de la mixologia y entender que “se puede llegar
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mucho mas lejos que solo preparar un coctel”. Su experiencia profesional la ha llevado de la
Buena Barra al Comedor de los Milagros. Pero fue hasta que conocié a Mica Rousseau
cuando ingreso6 a Fifty Mils, su actual casa. Cree que uno de los fuertes de la mixologia en
México es la diversidad de insumos que fungen como materia prima. El sabor, color y textura
de los ingredientes brindan personalidad Uinica a las recetas de las barras mexicanas. Su trago

favorito es el In Serch of the Delicious. (Vaques, 2019)

Se tuvo que enfrentar a muchos obstaculos tanto por su edad (era considerada como
muy joven para estar detrds de una barra...) y por ser mujer en una industria que hasta ahora

habia sido dominada por hombres. (Varas, 2021)

Rodrigo Vidales.

Rodrigo apuntaba a una profesion artistica. Empezo las carreras de disefio de moda y
actuacion. Mientras se encontraba estudiando actuaciéon y una tercera carrera (literatura
inglesa) decidi6 entrar a trabajar en barra para poder pagar ambos estudios. Al principio le
parecia complicado asi que preferia servir cerveza y mezcal. Después de un tiempo
ejerciendo actuacion extrafio la vida detrés de la barra y decidi6 regresar. Esta ocasion estuvo
mas dispuesto a aprender y terminé trabajando en lugares como GinGin, Balmory, Salén
Rios, Wallace, Rosa Negra y Quince Rooftop, entre otros. También ha apoyado en eventos
internacionales y colabor6 con la empresa Mano de Cocteles y Hamacas. Actualmente tiene
un bar junto con sus amigos llamado Blacksmith y regreso a colaborar con Quince Rooftop.
Para Rodrigo la palabra mixologia no es de sus favoritas. Aun asi, siente profunda pasion por
su profesion: hospitalidad, servicio y cocteleria, considerandolo vital para la vida moderna.
Su trabajo es hacer pasar un buen rato a cualquiera, atin mas en tiempos dificiles, cumpliendo

asi una funcién que resulta en una valvula de escape. (Vaques, 2019)

Cristina Robles.

Cristina se gradu6 de la Escuela Culinaria Internacional con una licenciatura en gastronomia.
También cuenta con un certificado de sommelier de la misma agencia y un certificado de
tequila del Instituto Mexicano del Tequila. Actualmente es embajadora de Pernod Ricard
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Tequila Altos. Originaria de Guadalajara, tiene una pasion especial por el tequila y se
considera no solo una cantinera sino también una conocedora del tequila. Su principal interés
es ofrecer tragos de tequila a quienes prueban sus creaciones con cocteles de tequila.

(Vasques, 2023)

Israel Diaz.

Israel Diaz Pelayo, es originario de Puerto Vallarta en el estado de Jalisco. A los 18 afios
comienza a estudiar gastronomia donde encuentra el camino a su verdadera pasion, la
mixologia. A los 21 afios comenzé a ganar popularidad al convertirse en el jefe de barra en
la cadena de hoteles Nikki Beach, e incluso logré abrir su primer restaurante Sandzibar al

lado del chef Bernard Guth.

En 2015 logrd catapultar su talento al ser reconocido como uno de los mixo6logos de la lista
The World's 50 Best Restaurants en Londres, lo que le brindé un verdadero salto a la fama.
Al ser embajador de diversas marcas de destilados, logré6 que sus preparaciones causaran

furor a donde iba. (Molina,2021)

Maria Molano.

Maria es originaria de Bogota. En su pais natal ya contaba con experiencia en la industria,
pero no fue hasta que llegd a México cuando inicid en la barra. Asi fue como decidi6
dedicarse a mixologia, tomando el gusto a la medida que iba aprendiendo. Actualmente se
desempetia como bartender y jefa de barra en el speakeasy Handshake, en Polanco. Maria ve
en México un potencial en la industria por ser un principal destino turistico. Los mixdlogos
en México ahora se esmeran en conocer las tendencias globales y aterrizarlos al contexto
nacional. Esto no s6lo en las recetas o técnicas, sino también en el disefio de la presentacion.

Su trago favorito es el Martini, ya sea seco o sucio. (Vasquez, 2019)
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Peter Sanchez.

Peter llego a la barra de Centenario 107 en Coyoacan buscando ingresos para financiar una
carrera en cine o fotografia. El puesto disponible era bar back y a partir de ahi inici6 todo.
Posteriormente viajo a Playa del Carmen, pero al no saber inglés, la barra fue otra vez su
lugar de destino. Decidié tomar algunos cursos para adquirir mas conocimiento y de ahi
comenzo a trabajar en lugares como Almirante Peach y Diablito Cha Che Cha. De regreso en
la Ciudad de México estuvo en Jules Basement, Limantour y Fifty Mils. También vivio en
ciudades de estados unidos y termin6d por mudarse a Tulum, donde abri6 The Back Bar.
Actualmente es bar manager en ARCA y se desempefia como asociado de marca para
Hendrick’s y Monkey Shoulder. Para Peter la evolucion de la mixologia a nivel nacional ha
sido evidente a lo largo de su carrera. Cuando inici6 la mayoria de las recetas e insumos eran
de origen extranjero, pero actualmente muchas técnicas, recetas e ingredientes apelan a
nuestras raices. Esto representa una atractiva escena para el publico extranjero, colocando los

puntos turisticos como principales destinos para esta disciplina. (Vasquez, 2019)

“BLOM”, COCTELES PARA EXPLORAR EN EL SURESTE

A poca distancia de los bares y restaurantes que abarrotan el Andador Guadalupe en San
Cristobal de las Casas, se encuentra Blom Bar; un lugar que ofrece una propuesta de
cocteleria inspirada en los cautivadores paisajes de la selva chiapaneca y sus alrededores. El
bar toma su nombre del explorador danés Franz Blom -quien se dice fue parte de la
inspiracion para crear al personaje de Indiana Jones-. Dedicé su vida a la exploracion y mapeo
de sitios arqueologicos del sureste mexicano, por lo que encontrd lugares como La Venta,
excavando cabezas olmecas y recuperando sitios en Palenque que fueron abandonados por
otros arquedlogos. La necesidad de explorar y reconocer la region se ve plasmada a lo largo
del menu elaborado por José Luis Leon (head bartender de Limantour) y atendido por Héctor
Alvarado y su ment consta tnicamente de seis tragos que trazan la vida del explorador en
México: “El Inicio”, “Entre las Montafias”, “El Valle de Comitan”, “La Gran Selva”, “Maya

Country” y “Ocosingo”. Cada uno significa un conjunto de técnicas, sabores, frutas y
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productos que se inspiran de la region, y demuestran el esfuerzo y cuidado al detalle que

caracterizan a Blom Bar. (Gardufio, 2022)

Chiapas

Chiapas, un estado en el sureste de México, es un tesoro de cultura indigena y riqueza natural.
Limita al norte con Tabasco, al oeste con Veracruz y Oaxaca, al este con Guatemala, y al sur
con el Océano Pacifico. Este estado no sdlo es famoso por sus impresionantes ruinas mayas
en Palenque, sino también por ser hogar de algunos de los Pueblos Mégicos mas encantadores

de México. (Invetour,2024)

Su nombre proviene de la palabra en ndhuatl Chiapa o chiapan, que significa “En el rio
de la chia”. Chiapas es uno de esos estados en donde el corazon se pasma. Parte de su encanto
es la cultura indigena viva que ha sobrevivido al tiempo. En la mayor parte del estado el
clima es calido hiimedo y calido subhumedo. La temperatura media anual puede ir de los 18°
C en los Altos de Chiapas a los 28 °C en las costas. Cuenta con cuatro Pueblos Magicos que
son San Cristobal de las Casas, Chiapa de Corzo, Comitan y Palenque. Cabe resaltar, la
Ciudad Prehispanica y Parque Nacional de Palenque fueron reconocidos como Patrimonio

de la Humanidad por la UNESCO. (secretaria de turismo,2019)

- San Cristobal de las casas: Este es un estado central de Chiapas, sureste de
México. Esta situado en la meseta central de los Altos de Chiapas, a una altura de
2,100 metros (6,900 pies). San Cristobal es un importante centro cultural y
politico para los mayas y otros pueblos indigenas de la region al final, tomate un
aromatico café y sé barista por un dia en Carajillo Café. (secretaria de
turismo,2019)

- Palenque: Es una ventana a un pasado mistico. Explora la antigua ciudad maya
escondida entre las selvas de Lacandona y descubre por qué es Patrimonio de la
Humanidad (Invetour,2024)

- Chiapa de corzo: Sobre la ribera del rio Grijalva, en el camino a las montafas de
Los Altos, se levanta Chiapa de Corzo. Cuando seas parte de él, tu vida pasara

bajo la sombra de la ceiba milenaria; acompanaras a las vendedoras de pozol
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mientras te refrescas con esta bebida; participaras en el proceso para la
elaboracion de la laca y, por qué no, acompafiards a los hermanos Nandayapa a
construir y aprender a tocar la marimba.

Comitan de Dominguez: En medio de un paisaje de llanos, aparece el pueblo de
traza virreinal, Comitan de Dominguez. Cuando deambules por las calles,
descubrirds una ciudad colmada de calma y de gente amable con quienes puedes
compartir sabores llenos de tradiciones e historias protagonizadas por las
coloridas iglesias de sus barrios. Un dia bastara para envolverte en su atmosfera
cultural, en sus metrépolis mayas y en los paraisos que acercan la naturaleza a

quien la procura. (secretaria de turismo, 2019).
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TIPOS DE DESTILADOS DE ORIGEN CHIAPANECO

POX O POSH

La palabra pox en tzotzil significa “medicina”. Su uso inicial estaba destinado a fines
curativos, pues esta bebida embriagante les permitia establecer una conexion entre el mundo

material y el espiritual teniendo como beneficios la cura de muchos males. (Robles, 2020)

El Pox es un destilado artesanal elaborado principalmente en San Cristobal De Las Casa y
San Juan Chamula cuyos ingredientes incluyen agua de manantial, cafia de azlcar, maiz,
piloncillo y salvado de trigo, al cual es costumbre incorporar infusiones de hierbas:
hierbabuena, t¢ de limén, romero, y laurel, por ejemplo, o maceraciones de frutas de
temporada: tejocotes, nanche, durazno, zarzamora, membrillo, entre otras. es una bebida
tipica del estado de Chiapas, la cual tiene sus origenes en las antiguas comunidades mayas,
quienes la utilizaban como medicina para el alma en oraciones y ceremonias de curacion, asi

como rituales de fraternidad entre ellos. (Lopez, 2025)

Originalmente utilizada en fiestas tradicionales, retiros espirituales y ceremonias religiosas,
el Pox era reservado para ocasiones especiales como la pedida de mano de una novia o la
curacion de enfermedades entre las comunidades indigenas. Sin embargo, su presencia se ha
extendido a eventos mas cotidianos, convirtiéndose en parte de la cultura chiapaneca.

(Morales, 2024)

Proceso de elaboracion

Preparacion de la mezcla. Se combinan los ingredientes principales: maiz, salvado de trigo,
piloncillo y agua de manantial, todo esto se agrega a un alambique de madera y se mueve

con ayuda de una pala de madera cada dos horas durante todo un dia.

Fermentacion. La mezcla se deja fermentar en el mismo alambique de madera tapado con un
plastico durante aproximadamente 8 a 16 dias, proceso durante el cual se obtienen azlcares

y se produce el alcohol. (Robles,2020)
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Coccion y Destilacion. La masa fermentada se calienta en un alambique donde el vapor de
alcohol sube por un tubo del alambique, pasa por un sistema de enfriamiento con agua fria

donde se condensa, y se recoge en forma de liquido.

Dobles o triples destilaciones. Es esencial para darle un sabor refinado y mas grados de
alcohol a el pox, si son dos destilaciones nos da un pox de 64 grados de alcohol.

(Robles,2020)

COMITECO

El comiteco es una bebida producida exclusivamente en la region de Comitan, derivada del
corazon de agave, que debe tener entre siete y nueve afios. En promedio, el agave puede dar
de 300 a 400 litros durante unos meses. El sabor puede variar dependiendo del tipo de
comiteco que vayas a probar. Usualmente son dulces, no llega a ser empalagoso, y su sabor

puede recordarte un poco al aguamiel y al pulque.

La historia del comiteco viene desde la época colonial. Se dice que fue el primer destilado en
producirse en la Nueva Espana, antes que el mezcal; incluso el Museo Naval de Madrid
reveld que el comiteco era considerado como la bebida alcohdlica mas fina y delicada.

(Solchaga,2022)

Proceso de elaboracion.

Siembra. Se trasplantan los hijuelos del agave a un terreno con las caracteristicas requeridas
para su crecimiento. La maduracion del agave, hasta el punto Optimo para su
aprovechamiento, toma entre 10 y 12 afios. Un agave adulto puede producir entre 100 y 300

hijuelos.

Aprovechamiento. Conocido también como “raspado”, consiste en realizar un hueco en el
escapo floral, para recolectar el aguamiel por medio de la filtracion o el sudado de las pencas
superiores del agave. Durante este periodo (que dura alrededor de 4 meses) se hace un

raspado en la mafana y otro en la tarde. Posteriormente, el aguamiel es colocado en
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recipientes donde se llevara a cabo la fermentacion. En esta etapa, cada planta puede producir

entre 500 y 600 litros de aguamiel.

Fermentacion. Se agrega piloncillo a los recipientes donde se almacend el aguamiel y se deja

fermentar a temperatura ambiente por varios dias.

Destilacion. Se elabora en un alambique de acero inoxidable. Para destilarlo adecuadamente
hay que elevar su temperatura, cuidando que no suba a 79°C para después bajarla. El

resultado es una bebida de 60 grados de alcohol.

Afejamiento. Una vez destilado, se deja reposar en barricas de roble blanco americano por
un periodo de entre seis meses y ocho afos dependiendo el tipo de comiteco y posterior a

ello se envasan en las botellas. (Granados, 2025)

RON BONAMPAK

El Ron Bonampak es un ron mexicano de alta calidad que se produce en el estado de Chiapas
en la ciudad de Tapachula, conocida por su tradicion en la produccion de rones gracias a su
clima y la calidad de su cafia de azlcar. El nombre Bonampak proviene de una zona
arqueoldgica maya en Chiapas, famosa por sus antiguos murales. La marca ha ganado
popularidad no solo en México sino también en el extranjero, posicionandose como un ron

premium mexicano. (Magazine, 2024)

Este ron es elaborado y afiejado de manera artesanal en barricas de roble, lo cual le
da un sabor y aroma caracteristicos que han ganado reconocimiento en el mercado. Ron
Bonampak se destaca por su prestigio internacional, habiendo ganado Medallas de Plata en
el International Rum Conference y Medallas de Oro en el Rum Renaissance Festival

(Ensalada de grillos, 2024).
Su proceso de elaboracion

Obtener la melaza del jugo que se extrae de la cafia de azicar se logra una sustancia viscosa
de color ambar, llamada melaza. Esta se diluye con agua y se somete a un proceso de
fermentacion. Es aqui donde actaa la levadura, que ataca los azucares transformandolos en

alcohol.
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Destilar la melaza. Finalizada la fermentacion, se destilan las melazas de forma tradicional,

lo que permite purificar los alcoholes y aguardientes.

Afiejar. Estas sustancias ya purificadas son envejecidas en barriles de roble blanco, colocados
a conveniencia. El aguardiente pasa por al menos, dos etapas de anejamiento. Al terminar la
primera, se purifica y se extrae todo lo bueno que se obtenga como resultado del tiempo en
reposo. De aqui se seleccionan bases que regresan a las barricas para pasar por otra etapa de

envejecimiento.

Probar. Llegan los expertos y degustan aqui, oliendo alld, mezclan aguardientes de distintas

edades y tipos para componer la mezcla perfecta que logre el producto deseado.

Reposar. Es el momento del retorno a las barricas. Durante el reposo, el ron envejece al

compas de los afios, se transforma y se enriquece.

Filtrar. El ron envejece durante afios segln el tipo y la calidad que se desee obtener. Al final

del afiejamiento, se filtra nuevamente y esta listo para beber. (René, 2020)
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FRUTAS CHIAPANECAS QUE SE PUEDEN UTILIZAR PARA LA
ELABORACION DE COCTELES

Chiapas es uno de esos lugares en los que jamés se terminan de descubrir cosas. La
biodiversidad de este estado mexicano es simplemente asombrosa. En su territorio se
encuentran cerca de 11,123 especies, de las cuales, 4,026 son plantas. Debido a ello, no es
extrafio que el lugar sea abundante en frutos, algunos de los cuales no son tan conocidos en

el resto del pais.

PLATANO CHIAPAS: “Musa acuminata”

Se siembra en la region de soconusco, su sabor es dulce con notas ligeras a manzana, con
poca acidez, un aroma muy agradable y super cremoso. Es la fruta que mas siembra y
reproducen en Chiapas aporta el 19.7% del valor de la produccion de platano a nivel nacional
y el principal productor con mas de 696 mil toneladas. Chiapas es el principal productor de
platano con exactamente 696 mil 867 toneladas, sin embargo, las mayores cotizaciones del
fruto son recibidas por los productores de Tabasco, tres mil 586 pesos por tonelada cosechada,
por lo que generaron un valor de produccion de dos mil 118 millones de pesos. La planta de
donde proviene el platano tiene gran tamafio, sus partes aéreas mueren y caen al suelo cuando
termina la estacion de cultivo sus hojas son lisas y tiernas, llega a producir de 300 a 400
frutos por espiga con peso de mas de 50 kg. El platano es frutal originario del Sureste
Asiatico, es fuente de alimento para habitantes de las zonas tropicales himedas, en el caso
de nuestro pais principalmente en Chiapas, Tabasco y Veracruz, es decir, el Sur-Sureste. Se
considera que ocupan el cuarto lugar como cultivo de importancia agrondmica a nivel

mundial. (Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural, 2021)

MANGO ATAULFO DE SOCONUSCO: “Mangifera indica”

Es un mango de color amarillo y un sabor dulce y poco acido, tiene un sabor refrescante y

contiene mucha pulpa y su consistencia es firme.

En la region Soconusco, el mango Ataulfo se erige como un emblema con raices historicas,
llevando el nombre en honor a Atatlfo Morales Gordillo, un destacado productor originario
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de Chiapas que, en 1937, inicid sus experimentos con los arboles de mango. Esta variedad
tropical, nativa de México, destaca por sus cualidades sensoriales, como su delicioso sabor,
aroma distintivo y textura Unica. Con un contenido jugoso y carnoso (69% de pulpa 'y 19%
de cascara), forma ovalada y semilla delgada (8.5%), es también una fuente abundante de
vitaminas A y C, minerales, fibras y antioxidantes. Su bajo contenido de calorias, grasa y
sodio, junto con su apetitoso color amarillo, lo convierten en un fruto atractivo para el
consumo. La Denominacion de Origen del Mango Atailfo del Soconusco, Chiapas, fue

oficializada en el Diario Oficial de la Federacion el 4 de agosto de 2003. (Jiménez,2024)

FRESA: “Fragaria”

La fresa se siembra en tosa la region de soconusco y la mayor siembra se da en San Cristobal
de las casas, es un fruto de color rojo brillante, dulce, carnoso y que tiene forma de corazon.
Se obtiene de la planta que recibe su mismo nombre. no sélo ofrecen dulzura y sabor, sino
que también posee muchos beneficios para la salud, en Chiapas es cultivada en la region de
soconusco, mas especifico en los altos de Chiapas su sabor es dulce o acido, depende su

maduracion. (Hernandez,2024)

ILAMA O PAPAUSE: “Annona diversifolia™

Esta fruta tiene caracteristicas unicas que la distinguen, como su forma redonda, cascara
delgada y verde que encierra una pulpa suculenta, aromdtica y de un color rosa tan particular,
es una fruta originaria de América Central, llegando a Chiapas ya de hace tiempo. En cuanto
a su sabor, el papause es descrita como dulce y ligeramente 4cida, similar a una mezcla entre
el mango y la pifia, pero con matices propios que la hacen unica. Su aroma es intenso y
agradable, lo que la convierte en una fruta apreciada por quienes tienen la oportunidad de

probarla.

Ademas de su uso como fruta fresca para consumo directo, el papause también se emplea en

la produccion de jugos y néctares debido a su jugosidad y sabor. (Ruiz,2024)
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RAMBUTAN: “Nephelium lappaceum”

Por fuera parece un erizo de mar, de color rojo y algo peludo y es de Color blanco por dentro.
Tiene un hueso de un considerable tamafo y la textura se asemeja a una uva, jugosa, con
mucha agua y exquisito sabor es un poco acida, pero fresca. Aunque el origen del Rambutan
sea Malasia, ya se ha convertido en una de las frutas exoticas de Chiapas y lo mejor es que
se encuentra en cualquier parte de Chiapas. La cosecha del rambutan se inicia a principios de
mayo y termina en el mes de junio. Los beneficios del rambutan son varios. Es una fuente de
fibra de alta calidad, tiene un contenido de vitaminas muy alto como vitamina C y vitamina

B y aporta minerales como el potasio y magnesio (GARCIA,2022).

NANCHE O NANCE: “Byrsonima crassifolia”

El nanche, o también conocido como nance es un fruto pequeo, de un color amarillo vivo,
con mucho sabor y un fuerte aroma ademas es un sabor tanto dulce como amargo, esto lo

hace una combinaciéon muy interesante en los cocteles.

Este fruto no solo se encuentra en México, si no que se extiende desde toda América tropical,
desde México hasta Paraguay. El nanche contiene vitaminas C, E y K, una alta cantidad de
fibra y riboflavina, niacina, 4cido patogénico, 4cido folico y manganeso que fortalecen las
defensas y mejora la digestion. De este exquisito grupo también se crea el Dulce Chiapaneco
Nanche Curtido, que es un dulce muy gustado en todo el estado. El nanche también se usa
en helados, mermeladas o jaleas. Dejando el nanche fermentar se produce el “Licor de
Nancite” o “Chicha”. El uso del nanche fermentado es muy comun para la elaboracion del

tepache. (GARCIA 2022)

LIMON PERSA: “Citrus limén”

Este limon cuenta con caracteristicas tales como que es una fruta jugosa, acida y fragante. La
cascara es verde, con tonalidades intensas o claras, delgada, se rompe facilmente y tiene sabor
amargo. Estos limones pesan, en promedio, 76 gramos aproximadamente y Chiapas cuenta

con siete mil 800 hectéareas establecidas para el cultivo de limén persa distribuidas en todas
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partes de este estado, es el cuarto estado con mayor superficie después de Oaxaca, Tabasco

y Veracruz. (Chacoén, 2021)

CAFE ORGANICO DE SOCONUSCO, CHIAPAS: “Coffea arabica L”

El café de Chiapas cuenta con denominacion de origen y ademds se encuentra entre los
productos mexicanos mas famosos, junto con el de Veracruz. El café llegd a México en el
siglo XVIII, introducido por los colonizadores europeos, y Chiapas, con su clima y altitud
ideales, se convirtié en una de las regiones clave para su cultivo. Durante el siglo XIX, el
café se establecié como un producto agricola importante, sobre todo en zonas como la Sierra
Madre y los Altos de Chiapas. En esta época, las fincas cafetaleras comenzaron a proliferar,
muchas de ellas manejadas por terratenientes europeos y criollos, quienes dependian de la

mano de obra indigena, a menudo en condiciones precarias.

Con el tiempo, Chiapas se consolidé como uno de los principales productores de café en
México, especialmente de variedades de alta calidad como el café de altura y el café orgénico.
Actualmente, los municipios como Tapachula, Motozintla y San Cristobal de las Casas son

reconocidos a nivel mundial por su produccion. (Tejeda,2024)

ZARZAMORA: “Rubus ulmifolius”

Es una baya de color negro brillante formada por la union de numerosos frutos pequefios que
contienen cada uno una semilla. Es una fruta aromética y algo 4cida. Tradicionalmente las
zarzamoras han sido de sabor agrio o acido y con grandes espinas, sin embargo, con las
nuevas variedades las espinas son cosa del pasado y gracias especialmente a las variedades
mas recientes de doble cosecha, podemos disfrutar de unas zarzamoras muy dulces, jugosas,

de gran tamafio y con un periodo de cosecha de 4 a 8 meses. (Garcia,2025)
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LIMON MANDARINA: “Citrus reticulata”

Es un hibrido entre la mandarina y el limon persa, se distingue por su sabor fuertemente acido

y refrescante. Su cascara y pulpa presentan un tono anaranjado, lo que le da un aspecto

atractivo y diferente al de los limones tradicionales. Con un tamafio pequefio a mediano, de

aproximadamente 3 a 4 cm de didmetro, Chiapas, siendo uno de los principales estados

productores de esta fruta, continua aprovechando las cualidades del limon mandarina, que

sigue marcando la diferencia tanto en el ambito gastrondmico como en el mercado de citricos.

(Ruiz,2025)

FRUTAS

SABOR

TEXTURA DE LA
PULPA

USO EN LA
COCTELERIA

Platano
Chiapas

DULCE

Suave y poco cremosa.

El platano se usa en cocteleria para
preparar bebidas dulces y sin
alcohol, y también se puede usar
para hacer jarabe, si se usa la fruta
como tal da una textura cremosa.

Mango ataulfo

DULCE

Suave y cremosa

El mango Ataulfo se usa en
cocteleria para aportar dulzor
tropical y sabor fresco, puede ser el
ingrediente principal o dar reforzar
el coctel, ademas es ideal para
mocktails y cocteles con alcohol.

Fresa

DULCE CON
TOQUES ACIDOS

Carnosa, suave y jugosa

La fresa es un ingrediente ideal para
cocteleria porque su sabor dulce y
refrescante complementa a muchos
licores. Se puede usar en cdcteles
con y sin alcohol.

Papausa

DULCE

Cremosa

Puede aportar suavidad y un dulzor
sutil al coctel y un color rosa claro.

Nance

AGRIDULCE

Carnosa

Se usa en jarabe, como sabor de un
destilado o en su fruta natural, y
otorga un sabor dulce y acido si esta
maduro y un sabor acido si esta
verde.

Rambutan

AGRIDULCE

Jugosa y blanda

No es muy comun en la cocteleria,
pero por sus caracteristicas aporta
un toque distintivo es ideal para
cocteles refrescantes y puede ser
ingrediente principal.

Limoén persa

MUY ACIDO

Jugosa

Es un ingrediente clave e
indispensable para la mayoria de
los cocteles, se usa para equilibrar a
los cocteles dulces, pero es
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ingrediente estrella en cocteles
refrescantes y citricos.

Café organico
de soconusco

MUY AMARGO

Dura y un poco harinosa

Lo han adaptado a cocteles muy
famosos siendo el ingrediente
principal en el “expreso Martini” y
los “carajillos” y por su sabor tnico
que no podemos encontrar en otros
ingredientes se ha hecho un lugar
indispensable en la mixologia.

Zarzamora

DULCE CON UN
ACIDO LIGERO

Suave y jugosa

Se usa en jarabe o fruta y aporta a
los cocteles un sabor dulce y
exquisito al paladar, ademas que el
color que le otorga al coctel lo hace
llamativo a la vista.

Naranja

CITRICO, DULCE Y
AGRIO

Jugosa y suave

Es un ingrediente muy versatil que
sirve como ingrediente principal o
complementar un coctel, aporta
dulzor y un toque acido, ademas de
que su cascara se usa para
aromatizar y decorar cocteles.

Limén
mandarina

MUY ACIDO, CON
TOQUES DULCES

Jugosa

Aporta a los cocteles un toque
unico y especial, puede sustituir al
limén persa y le da un toque dulce
extra al coctel y su acidez
caracteristica.

BEBIDAS Y ENDULZANTES CHIAPANECOS.

NECTARIN

(Tabla comparativa de frutas elaborada por David Arrioja)

“Nectarin es por antonomasia la bebida tradicional de San Cristdbal junto con la cervecita

dulce. y durante muchos afios ha sido la tnica industria local que tuvo esta ciudad; ha logrado

sobrevivir a marcas como Kist, Titan, Doble Cola y Gugar, entre otras, que ya no estan en el

mercado”, afirmé Francisco Lopez Rojas, uno de los propietarios. en sus inicios la bebida se

hacia “de jarabe con aceites y esencias. La esencia debe de ser de peron, pero luego cambid

a aceites y esencias de manzanas, con lo que se hace hasta la fecha”. “Pocos saben o

recuerdan que Refrescos Néctar tiene mas de 70 afios en San Cristdbal, que sus abuelos y sus

papas lo tomaban como algo muy suyo y de la ciudad. Refrescos Néctar es una de las tres

embotelladoras independientes que quedan en México y que no pertenecen a Coca Cola, a

37




Pepsi o a alguna trasnacional. Venir a San Cristobal y no tomar un Nectarin es como no haber

venido”. (Henriquez, 2021)

EL CURADITO

El curadito Se hace con frutas de temporada o de la que el cliente pida, se pone la pulpa en
un recipiente de cristal, se le agrega licor, se hace la mezcla y se deja reposar como minimo
seis meses para que alcance el sabor que se necesita, porque si se sirve sin afiejamiento solo
estarian consumiendo licor con sabor a una fruta y nada més. En el carnaval zoque, cuando
un cohuind vista a otro, la tradicion es darle un trago del curadito que esa persona traiga y el
otro debe responder con otro de diferente sabor, cada persona ya carga su vasito pequefio con
un liston en el cuello. Esta bebida también se sirve en los bafios de zapoyol (cuando los novios
se van a casar las madrinas los llevan al rio, les lavan la cabeza con semilla de mamey, limén
asado, se les talla con un jabodn, se les aplica una locion de naranja, también se les da un

curadito antes y después de bafiarse. (Ramos,2022)

TEMPERANTE

Es un jarabe que se prepara con agua, canela, miel o azucar y colorante artificial rojo. Se
utiliza para preparar agua y raspados, ademas se utiliza para rellenar algunos postres o panes.

(Melara,2021)

VINO DE JAMAICA

Es un Vino tinto de flor de Jamaica, es un vino especiado, floral y aromaético, de acidez media,
elaborado a base de flor de jamaica natural. Se recomienda acompafiar con carnes rojas,
carnes blancas y curadas. Ya sea que se disfrute en una bebida, en una copa de vino o se
admire en su esplendor floreciente, la Flor de Jamaica sirve como testimonio viviente de la

historia entrelazada de Jamaica y su gente. (Sanches,2023)
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MISTELA

Para su elaboracion se maceran las frutas en alcohol de caia y se deja reposar durante un
periodo largo, -pueden ser semanas o meses- y posterior a eso se retira la carne de la fruta
para dejar Uinicamente el jugo. En el Istmo de Tehuantepec, en Oaxaca se considera una
bebida tradicional; aqui se prepara con 96° de alcohol, agua y frutas. La pulpa sobrante del
proceso de elaboracion se transforma y vende como golosinas La mistela es una bebida
alcohdlica elaborada a partir del jugo de uva; en México se prepara con otras frutas como el
durazno, nanche, limén, mango o pifia o de frutos secos como la nuez y la almendra. Es un
licor tipico de Chiapas, aunque también se consume y elabora en Tabasco, Oaxaca, Campeche

y Yucatan. (Garcia, 2020)

OTROS PRODUCTOS
MIEL DE ABEJA

En el Marco del Dia Mundial de las Abejas, Jaime Vazquez Luna, asegur6é que Chiapas ocupa
el cuarto lugar entre los principales productores de miel a nivel nacional y es uno de los
principales en la produccion organica. la produccion de la produccion de miel en Chiapas es
de unas 5 mil 500 toneladas, son mas de mil 500 apicultores, representa unas 160 mil
colmenas, aunque aclar6 que la importancia de las abejas no radica en la cantidad de miel,
sino que su existencia son clave para la conservacion de la biodiversidad y el ecosistema.

(Gémez, 2020)

TASCALATE

Es una de las bebidas mas famosas del estado de Chiapas, se elabora con maiz tostado, granos
de cacao, achiote, azlicar y canela, los cuales se muelen para crear un polvo rojizo que se
mezcla con agua o leche fria. El tascalate es una bebida de origen prehispanico que se

popularizo con la llegada de los espafioles y se expandio6 por todo el pais. (Melara,2021)
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POZOL

El pozol (que tiene espuma en nahuatl) es una bebida que se lleva preparando por
generaciones al sur de la Republica Mexicana. El municipio de Chiapa de Corzo es uno de
sus mayores exponentes, siendo el hogar de “pozoleras” de gran reconocimiento en el estado.
La preparacion comienza con la nixtamalizacion del maiz, el pozol el mas popular es el pozol
de cacao. Se muele el cacao tostado antes de moler la masa, para que los residuos queden en
el molino y le den un tinte café a la masa blanca. En el tostado del cacao se define el sabor
dulce o amargo de cada pozol. Finalmente, se combina el cacao, la canela y la masa para
crear una pasta que se diluye en agua con azucar. Se pone en una olla y se agarra la jicara
para hacer un bombeo, este proceso de oxigenacion hace que el cacao libere sus aromas y

sabores. (Jaeger, 2020).
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HIPOTESIS

Los cocteles presentados en el recetario no se estima que puedan ser preferidos por los
consumidores chiapanecos debido a la alta demanda de cocteles cldsicos por lo cual es

sumamente dificil que los cocteles chiapanecos entren al gusto del publico de este estado.
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METODOLOGIA

DISENO DE LA INVESTIGACION

La presente investigacion serd de corte cuantitativo; ya que a partir de los instrumentos de
medicion que sera utilizados, los objetos de estudio en este caso personas del area
gastronomica (coctelera) o que tienen preferencias por los cocteles se encuestaran para saber
sus tipos de gustos hacia los cocteles y asi algunas personas con y sin experiencia evaluaran
de manera no transeccional las bebidas presentadas. Ademas, sera de alcance exploratorio,
por lo tanto, se entiende que no ha sido un estudio que se ha llevado a cabo con anterioridad,
ni se ha profundizado en bibliografias. Serd con disefio experimental ya que se someteran los
cocteles creados a una presentacion de estos mismos con los individuos que los evaluaran y
con ello se podra observar la reaccién que tuvo cada coctel al ser presentado a las personas

seleccionadas. (Sampieri,2020)

POBLACION

La poblacion estd conformada por residentes de: la Avenida central, Novena norte de la
Ciudad de Tuxtla Gutiérrez, en la que destacan bartenders, barman y personas que consuman
cocteles y cuenten con la experiencia de haber preparado y/o probados cocteles, asi como

temas relacionados con la cocteleria en general.

MUESTRA

La muestra serd adecuada; los individuos encuestados para los cocteles cuentan con la
experiencia de preparar o consumir cocteles y de esta manera serd mas efectivo su
calificacion del recetario y de los cocteles ya que se evaluaran desde dos perspectivas y seran
16 personas de sexo masculino y femenino encargados de evaluar los cocteles propuestos,
por lo consiguiente las encuestas estardn encabezadas por 100 personas del sexo masculino
y femenino y seran divididas en 50 personas de la novena norte y 50 personas de la zona
centro de dicha localidad que tengan de 20 afios de edad en adelante, estas personas seran

estudiadas.
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MUESTREO
Dicha investigacion se llevara a cabo con un muestreo no probabilistico de tipo deliberado,

critico o por juicio.

VARIABLES

Variable dependiente
- Cocteles
variable independiente

- Edad

- experiencia

- Conocimiento

- Preferencias alcohdlicas

- Cultura

INSTRUMENTO DE MEDICION

Encuesta, Una encuesta es un método de investigacion que recopila informacion, datos y
comentarios por medio de una serie de preguntas especificas La mayoria de las encuestas se
realizan con la intencidon de hacer suposiciones sobre una poblacion, grupo referencial o
muestra representativa y una evaluacion sensorial es un método por el cual a través de los
sentidos se puede valuar los aspectos y grados de satisfaccion de algiin producto. (Gémez,

2023)

DESCRIPCION DE TECNICAS A UTILIZAR

Encuestas

Se realizaré con preguntas cerradas a las personas que consuman cocteles en Tuxtla Gutiérrez
con el fin de saber los gustos y sus preferencias a la hora de probar un nuevo coctel o a la

hora de elegir uno, constara de 8 preguntas con opcion multiple. (Anexo 1)
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Evaluacion sensorial

Se realizara con el fin de evaluar el grado de satisfaccion de cada coctel y seran calificados

con una puntuacion del 1 al 5 donde 1 es menos y el 5 es mas, se calificaran 6 aspectos del

coctel, en este caso los evaluadores podran probar y evaluar libremente dependiendo desde

sus paladares.

PRESENTACION Y ANALISIS DE DATOS OBTENIDOS

FRUTAS

SABOR

TEXTURA DE LA
PULPA

USO EN LA
COCTELERIA

Platano
Chiapas

DULCE

Suave y poco
cremosa.

El platano se usa en cocteleria
para preparar bebidas dulces y
sin alcohol, y también se puede
usar para hacer jarabe, si se usa
la fruta como tal da una textura
cremosa.

Mango
ataulfo

DULCE

Suave y cremosa

El mango Ataulfo se usa en
cocteleria para aportar dulzor
tropical y sabor fresco, puede
ser el ingrediente principal o dar
reforzar el coctel, ademas es
ideal para mocktails y cocteles
con alcohol.

Fresa

DULCE CON
TOQUES ACIDOS

Carnosa, suave y
jugosa

La fresa es un ingrediente ideal
para cocteleria porque su sabor
dulce y refrescante complementa
a muchos licores. Se puede usar
en cocteles con y sin alcohol.

Papausa

DULCE

Cremosa

Puede aportar suavidad y un
dulzor sutil al coctel y un color
rosa claro.

Nance

AGRIDULCE

Carnosa

Se usa en jarabe, como sabor de
un destilado o en su fruta
natural, y otorga un sabor dulce
y acido si esta maduro y un
sabor acido si esta verde.

Rambutan

AGRIDULCE

Jugosa y blanda

No es muy comun en la
cocteleria, pero por sus
caracteristicas aporta un toque
distintivo es ideal para cocteles
refrescantes y puede ser
ingrediente principal.

Jugosa

Es un ingrediente clave e
indispensable para la mayoria de
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Limén
persa

MUY ACIDO

los cocteles, se usa para
equilibrar a los cocteles dulces,
pero es ingrediente estrella en
cocteles refrescantes y citricos.

Café
orgénico de
$O0CONUSCco

MUY AMARGO

Dura y un poco
harinosa

Lo han adaptado a cocteles muy
famosos siendo el ingrediente
principal en el “expreso
Martini” y los “carajillos” y por
su sabor Unico que no podemos
encontrar en otros ingredientes
se ha hecho un lugar
indispensable en la mixologia.

Zarzamora

DULCE CON UN
ACIDO LIGERO

Suave y jugosa

Se usa en jarabe o fruta y aporta
a los cocteles un sabor dulce y
exquisito al paladar, ademas que
el color que le otorga al coctel lo
hace llamativo a la vista.

Naranja

CITRICO, DULCE
Y AGRIO

Jugosa y suave

Es un ingrediente muy versatil
que sirve como ingrediente
principal o complementar un
coctel, aporta dulzor y un toque
acido, ademas de que su cascara
se usa para aromatizar y decorar
cocteles.

Limén
mandarina

MUY ACIDO,
CON TOQUES
DULCES

Jugosa

Aporta a los cocteles un toque
unico y especial, puede sustituir
al limén persa y le da un toque
dulce extra al coctel y su acidez
caracteristica.
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GRAFICA #1 ;Cual es tu coctel favorito?

COCTEL FAVORITO DE LOS CHIAPANECOS
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(GRAFICA #1 cocteles favoritos)

En esta grafica se puede observar que el coctel favorito de la mayoria de las personas
encuestadas fue el pifia colada con 30 votos a su favor, en este caso las 100 personas
encuestadas podian seleccionar mas de 1 coctel por lo que cada encuestado selecciono hasta
3 cocteles, los menos votados fueron 2 cocteles clasicos (negroni y Martini) con solo 5 votos
cada uno entre otros cocteles seleccionaron el gin tonic 5 encuestados como favoritos, el
segundo lugar se lo llevo el mojito con 27 votos y en tercero la margarita con 24 votos.
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GRAFICA #2 ;QUE TIPO DE COCTEL PREFIERES?

TIPOS DE COCTELES PREFERIDOS
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DIGESTIVOS APERITIVOS
TIPOS DE COCTELES

(Grafica #2 los tipos de cocteles preferidos)

En esta tabla se puede deducir que la mayoria de chiapanecos encuestados los 2 tipos
de cocteles (digestivos y aperitivos) son de su gusto personal ya que con 48 votos casi el 50%
optaron por esta opcion, mientras que 39 personas les gusta mas los cocteles aperitivos y solo
13 encuestados seleccionaron los digestivos, como dato ningiin encuestado comento que no
tenia gusto por ninguno.
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GRAFICA #3 EL SABOR PREFERIDO PARA TU COCTEL

TIPO DE SABOR PREFERIDOSDE LOS
COCTELES
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FRESCO SUAVE Y CREMOSO FUERTE O AMARGO
SABOR DE LOS COCTELES

(grafica #3 sabor preferido de los cocteles para los encuestados)

En este caso tal cual lo imagine predomina el gusto por los cocteles frescos y citricos
con 39 votos a favor esto debido al clima en la capital chiapaneca en segundo lugar 25
personas prefirieron los cocteles dulces y con 21 votos quedaron los cocteles fuertes y por
ultimo lugar las personas optaron por los cocteles cremosos y suaves, cabe recalcar que solo
pudieron seleccionar 1 opcion y varias personas tuvieron que elegir entre 2 opciones ya que
solo era 1.
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GRAFICA #4 ;QUE DESTILADOS Y BEBIDAS TRADICIONALES CHIAPANECAS
CONOCEN?

DESTILADOS Y BEBIDAS TIPICAS QUE
CONOCEN
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DESTILADOS Y BEBIDAS

(Grafica #4 destilados y bebidas tipicas que los chiapanecos conocen)

En esta grafica era inminente la mayoria de los chiapanecos han probado o escuchado
el mitico pox ya que de las 100 personas encuestadas 72 conocieron el pox y en segundo
lugar 42 personas han oido o probado el comiteco, algo un poco preocupante fue que solo 15
personas han oido y unas pocas probado el ron chiapaneco y de igual manera el nectarin un
refresco de San Cristobal se estd olvidando las demés bebidas no son muy conocidas en
Tuxtla ya que no se han dado una buena comercializacion.
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PROPOSITO

El proposito del siguiente recetario es demostrar las diversas técnicas y mezclas de
ingredientes, sus formas de poder preparar cocteles usando frutas, endulzantes, destilados y
bebidas que a dia de hoy se cultivan y elaboran en el estado de Chiapas, pero algunos insumos

ni tienen una difusion adecuada lo que genera que mucha gente no los conozca.

Es por ello que se realiz6 este recetario de 8 cocteles de sabores dulces, refrescantes,

fuertes o suaves con sus ingredientes cosechados y/o producidos en este estado.

Los cocteles fueron hechos en base a los gustos y sabores elegidos por los encuestados para

que sean del gusto y agrado del publico chiapaneco.
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COCTEL #1: LIOTE OYOT TA CHIAPAS

Rendimiento: 1 persona

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD
Pox de nance 1 Onza
Curadito de nance 1 Onza
Mistela de nance 2% Onza
Jugo de limén persa % Onza
Nances 6 Piezas
DECORACION
Nances Brocheta
Limon persa Rodaja

PROCEDIMIENTO:

1.- A un vaso collins afiadimos hielo a la mitad

y los 6 nances.

2.- Afiadimos los demas ingredientes al vaso y
removemos con ayuda de la bailarina hasta

integrar todo

3.- Decoramos con una rodaja de limon persa 'y

una brocheta de nances.
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COCTEL #2: TOQUES DE CARAMBOLA

Rendimiento: 1 persona

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD
Ron Bonampak | Onza
Curadito de carambola | Onza
Agua gasificada en Onza
sifon
Jugo de limén persa % Onza
Carambola en cubos 2 Piezas
DECORACION
Carambola 2 Rodajas
Limon persa | Rodaja

PROCEDIMIENTO

1.- A una coctelera afiadimos la carambola en

cubos y el jugo de limén persa y machacamos

con ayuda de un mortero

2.- Una vez bien machacado anadimos el

curadito y el ron Bonampak y agitamos

rigurosamente por 20 segundos.

3.- Al vaso highball afadimos hielos y

filtramos la mezcla para que se vea un coctel

limpio y rellenamos con agua gasificada

4.- Agregamos dentro del vaso una rodaja de carambola y decoramos con una
rodaja de carambola y una de limon persa al borde del vaso.
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COCTEL #3: LA PUESTA DE SOL

Rendimiento: 1 persona

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD
Pox 1% Onza
Jugo de limén persa Y4 Onza
Temperante /s Onza
Nectarin de manzana Mililitros
DECORACION
Ala de cisne de 1 Pieza
manzana
Limon persa 1 Rodaja

PROCEDIMIENTO

1.- Afiadimos al vaso highball los hielos hasta
la mitad, el temperante, pox y jugd de limoén
persa, con ayuda de la bailarina removemos

bien.

2.- Agregamos otro poco de hielos y
rellenamos de nectarin de manzana.

3.- Decoramos el borde con la figura de
manzana y la rodaja de limon persa.
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COCTEL #4: DAYSI CHIAPAS

Rendimiento: 1 persona

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD
Comiteco 2 Onza
Temperante Y4 Onza
Jugo de limén persa % Onza
DECORACION
twist de limon persa 2 Pieza
Limon persa 1 Rodaja

PROCEDIMIENTO

1.- Enfriar la copa Martini con hielos o meter
al refrigerador

+ Anadir al shaker todos los ingredientes y
mezclar por 20 segundos.

+ Con ayuda del colador de gusano filtramos
la mezcla a la copa Martini

+ Decoramos con un twist y una rodaja de
limén persa y con el otro twist lo exprimimos

sobre el coctel para que libere sus aceites y

perfume el coctel.
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COCTEL #5: DESPIERTA EN CHIAPAS

Rendimiento: 1 persona

chiapaneco

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD
Pox 1% Onza
Expreso de café 1 Onza
organico chiapaneco
Licor de café Y4 Onza
chiapaneco
Temperante /s Onza
Crema de café ) Onza
DECORACION
Granos de café organico 4 Piezas

PROCEDIMIENTO

1.- Enfriamos nuestra copa Martini con hielos

2.- Anadimos hielos a la coctelera y agregar
todos los ingredientes y shakear por 25
segundos rigurosamente después retiramos los
hielos del shaker y volvemos a shakear por 20
segundos mas para obtener una buena espuma.

3.- Con ayuda del colador de gusano filtramos
la mezcla a la copa margarita, decoramos con 4

granos de café al centro.
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COCTEL #6: NOCHE CHAMULA

Rendimiento: 1 persona

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD
Pox 1 Onza
Vino de moras 150 Mililitros
Jugo de naranja % Onza
Jugo de limén persa %) Onza
Jugo de limén mandarina ) Onza
Temperante Vs Onza
Curadito de arandano Vs Onza
Agua gasificada en sifon Mililitros
DECORACION
Moras 1 Brocheta
Limon persa y naranja 4 Rodaja

PROCEDIMIENTO

1.- Agregamos hielo a la copa hasta la mitad
y afiadimos una rodaja de naranja y una de

limon

2.- Agregamos los primeros 7 ingredientes y
removemos bien con ayuda de la bailarina y
agregamos otra rodaja de naranja

3.- Rellenamos con el agua gasificada y
decoramos con una rodaja de limén persa 'y
la brocheta de moras al borde.
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COCTEL #7: BRISAS DE PALENQUE

Rendimiento: 1 persona

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD
Ron Bonampak 1% Onza
Temperante Y4 Onza
Jugo de limén mandarina % Onza
Jugo de limén persa %) Onza
Curadito de arandanos ) Onza
Agua gasificada en sifon Mililitros
DECORACION
Limo6n mandarina Rodaja
Limon persa Rodaja

PROCEDIMIENTO

1.- A un vaso collins afiadimos hielo en cubitos
solo un poco y le agregamos el temperante y

agregamos mas hielo

2.- En un vaso removedor agregamos el ron el
jugo de limén persa y limén mandarina y el
curadito de ardndanos removemos bien y
vaciamos cuidadosamente con ayuda de la
bailarina al vaso evitando que se mezclen los

ingredientes.

3.- Rellenamos con agua gasificada y

decoramos con la rodaja de limén persa y limon mandarina al borde del vaso.
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COCTEL #8: KEREM TA’ LO

Rendimiento: 2 personas

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD
Pulpa de mango ataulfo 1 Pieza
Platano Chiapas | Pieza
Fresas 6 Piezas
Temperante /s Onza
DECORACION
Platano en rodajas 1 Brocheta

PROCEDIMIENTO

1.- En la licuadora agregar hielos, agregamos
los demas ingredientes y licuamos hasta que la
mezcla sea uniforme

2.- en un vaso old fashion afiadimos la mezcla y
decoramos con la brocheta de tu preferencia.
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Entre los equipos y utensilios que se necesitara para la elaboracion de los cocteles seran....

+Licuadora marca OSTER
+Set de cuchillos marca VICTORINOX

+Set de utensilios para la barra que incluyen shaker, bailarina, mortero, Jigger, colador, etc.

Marca DRINK TEAM

+ Tabla para picar sin marca.

Para representar los resultados de las papeletas de evaluacion sensorial se necesitara Excel
2016, Canva 2019 y Word 2016, en dichas aplicaciones se realizaran las graficas para medir

los resultados de los cocteles.
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Para concluir se muestran los siguientes resultados obtenidos de la evaluacion sensorial de
los 8 cocteles otorgados por el panel de jueces sensoriales que calificaron todos los cocteles
presentados del recetario, enseguida se muestran una serie de graficas de presentacion,

aroma, color, decoracion, sabor y calificacion final.

DATOS OBTENIDOS DE LA EVALUACION DE LA PRESENTACION DE LOS
COCTELES

PRESENTACION DEL COCTEL
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(Grafica #5 evaluacion de la presentacion del coctel)

La puntuacion maxima es de 80 puntos segun los datos obtenidos se muestra que el
coctel mas llamativo a la vista de los evaluadores fue “noche chamula” obteniendo una
puntuaciodn casi perfecta y el segundo cdctel con mejor presentacion fue “Daysi Chiapas” y
casi con la misma puntuacién “brisas de palenque”, mientras que el coctel menos llamativo
fue KEREM TA’ LO con 53 puntos.
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DATOS OBTENIDOS DE LA EVALUACION DE “AROMA DE LOS COCTELES”

AROMA DEL COCTEL
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(Grafica #6 Los resultados de los aromas de los cocteles)

DATOS OBTENIDOS DE LA EVALUACION DE “COLOR DE LOS COCTELES”

COLOR DEL COCTEL

77 77 77

PUNTUACION

COCTELES

(Grafica #7 Los resultados de los colores de los cocteles)
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DATOS OBTENIDOS DE LA EVALUACION DE “DECORACION DE LOS
COCTELES”

DECORACION DEL COCTEL
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COCTELES

(grafica #7 Los resultados de las decoraciones de los cocteles)

En esta grafica se puede observar que en cuanto a decoracion los cocteles tuvieron
una buena aceptacion y resultado, el coctel llamado “noche chamula” fue el mas puntuado
en esta categoria, mientras que los cocteles “despierta en Chiapas” y “Daysi Chiapas”
tuvieron el segundo lugar con 75 de 80 puntos, mientras que el ultimo lugar “toques de
carambola” tuvo 68 puntos de calificacion.
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DATOS OBTENIDOS DE LA EVALUACION DE “SABOR DE LOS COCTELES”

SABOR DEL COCTEL

77 78
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COCTELES

(grafica #8 Los resultados de los sabores de los cocteles)

En este caso se muestra en los resultados casi todos los cocteles fueron evaluados casi
con el puntaje maximo y el coctel “lioté oyot ta Chiapas” fue evaluado con el puntaje maximo
y el coctel “brisas de palenque” fue evaluado con 79 puntos de 80, el coctel “despierta en
Chiapas” con 78 puntos y los cocteles “noche chamula” y “Daysi Chiapas” con 77 de 80
puntos, el coctel “toques de carambola” obtuvo 59 de 80 puntos siendo el mas bajo de la lista.
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DATOS OBTENIDOS DE LA EVALUACION FINAL DE LOS COCTELES

PUNTUACION FINAL DEL COCTEL
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(grafica #9 puntuacion final de los cocteles)

En esta encuesta se da a conocer los resultados de todos los puntos a evaluar y se
sumaron y dividieron para sacar su equivalente a 5 estrellas de lo cual todos los cocteles
tuvieron una calificacion mayor a 4 estrellas por lo que todos los cocteles tuvieron un buen
grado de aceptacion dando como los mas altos los cocteles “despierta en Chiapas” y “noche
chamula” con una calificacion de 4.8 de 5 estrellas, mientras que el mas bajo “toques de
carambola” tuvo 4.2 de 5.
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CONCLUSION

En conclusion, Chiapas es un estado que no se cuenta con un coctel con todos sus insumos
elaborados o sembrados en su estado, con ello en el recetario existe la mayor informacion
posible de los ingredientes e insumos chiapanecos para la elaboracion de cocteles con eso se

cumplen 3 objetivos de la tesis.

Base a mis resultados concluyo con que el posh o pox es una de las bebidas mas
populares y consumidas en Chiapas, ademas que el comiteco se estd dando paso a ser otro
destilado chiapaneco que se puede popularizar, pero por otro lado el ron chiapaneco y demas

bebidas fuera de sus origenes son poco conocidos en otras regiones del estado de Chiapas.

Pasando esto la pifia colada es uno de los cocteles mas populares de Chiapas al igual que la
margarita y el mojito otra cosa que concluyo es que en Chiapas ya son muy poco consumidos
o preferidos los cocteles clasicos tales como el negroni y el Martini, aunque el old fashion
aun es preferido por algunos chiapanecos, con ello el sabor en los cocteles preferidos y
consultando que influye mucho el clima de Tuxtla son los cocteles frescos con sabores
citricos, aunque los cocteles dulces y fuertes también entran al gusto de algunos
consumidores de cocteles y por ultimo pero al igual algunas personas se quedan con los
sabores suaves y cremosos aunque son pocas personas que lo prefieren. Sumandole a esto un
95% de la poblacion encuestada considera que es mas correcto pagar de 100 a 150 pesos por
un coctel estdndar y con ello se cumple 1 objetivo mas que era estudiar y saber las
preferencias a la hora de consumir un coctel concluyendo con el recetario es que cumple con
dar ideas de cocteles que pueden preparar con destilados, frutas, endulzantes chiapanecos y
que son faciles y divertidos de hacer y con ello brindar informacion acerca de los insumos
que hay en el estado a cada lector y visitante de la pagina de Facebook y presentar 8 cocteles

chiapanecos para que disfruten en casa, familia o con amigos.

En cuanto a los resultados de los cocteles se deduce que Chiapas puede crear nuevos
cocteles y los mostrados en el recetario todos fueron agradables y deliciosos segun los
evaluadores con ello se llega a la conclusion que no se aprovecha la riqueza de los insumos

en la cocteleria.
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PROPUESTAS

1: Leer el recetario para conocer lo que produce y siembra el estado de Chiapas para tener
mas conocimientos de como usar y combinar los ingredientes para su uso en la cocteleria

chiapaneca y asi también poder crear sus propios cocteles.

2: Probar 1 o mas de los cocteles presentados en el recetario con ello tendran otra alternativa
a la hora de consumir cocteles y si es de su agrado puede preparar otros del recetario e incluso

tener un nuevo coctel favorito.

3: Consumir mas insumos de origen chiapanecos para conocer su sabor y probarlos con

diferentes ingredientes y asi poder combinarlos para cocteles nuevos.

4: Investigar mas productos que produce el estado de Chiapas y como llegaron o fueron
creados en dicho estado y con ello tener conocimientos de estos para saber su origen y

sabores.
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GLOSARIO

COCKTAIL: Preparacion alcoholica resultante de la mezcla de dos o mas tipos de bebida.
Su nombre proviene del inglés cock, gallo y tail, cola, por la costumbre de decorar estas
bebidas con largas plumas de las colas de los gallos o con una rama de alguna planta que

asemejaba a tales.

BARTENDER: Barman o bartender es un profesional de la barra, que prepara o sirve bebidas

alcohdlicas y no alcoholicas.

MIXOLOGIA: Es la habilidad para mezclar bebidas e ingredientes de manera innovadora

para crear nuevos cocteles. Va mas alla de una simple preparacion de bebidas clésicas.

VINO: Es la bebida que se obtiene de la fermentacion alcoholica total o parcial, del zumo de

uvas maduras.

CERVEZA: es una bebida alcohdlica de sabor amargo, que se produce del fermento de

cereales como la cebada, agua, levadura y se aromatiza con lapulo.

SHORT DRINK: son aquellos cocteles que se sirven en vasos pequefios o caballitos, se

caracterizan por contener mayor proporcion de alcohol y se suelen tomar de un solo trago

LONG DRINK: Este tipo de cocteles suelen servirse en vasos o copas de hasta unos 300
mililitros. Pueden contener o no alcohol y son los indicados si buscas ofrecer bebidas

refrescantes.

COCTEL APERITIVO: Se destaca por tener un sabor amargo, bajo contenido de alcohol y

suele servirse antes de las comidas para abrir el apetito.

COCTEL DIGESTIVO: Se toman después de la comida y su objetivo es ayudar con la

digestion. A diferencia de los primeros, estos tienen una mayor graduacion alcoholica.

DESTILACION: Es una técnica milenaria que se realiza a través de un alambique. Estas
bebidas se destilan una o varias veces, y se puede anadir ingredientes que transforman el

sabor del alcohol conseguido.
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MOCKTAIL: Es un céctel de imitacion, de broma o de mentira, al carecer de alcohol. Los

mocktails, o cocteles sin alcohol.

SHAKER: Este es uno de los utensilios para cocteleria que se utiliza para mezclar bien todos

los ingredientes del coctel y enfriar rapidamente la bebida.

JIGGER: Es un utensilio el cual nos sirve para medir hasta 2 onzas de algun destilado o jugo,

posee dos lados la parte de arriba y otro pequefio vaso por la parte de abajo.

COLADOR: Se utiliza para filtrar la mezcla al servir, ya sea para no dejar pasar el hielo, los

trozos de fruta o las hierbas utilizadas para realizar una mejor presentacion del trago.

COLADOR DE GUSANO: Es especial para la mixologia ya que se adapta al shaker y se

utiliza para filtrar el liquido, sin hielos ni trozos de fruta.

VASO MEDIDOR: Es un vaso con una capacidad de medio litro y se usa para mezclar los

liquidos con hielo, es como un sustituto del shaker para cocteles que no ocupen ser agitados.

BAILARINA: Su funcion es revolver suavemente los ingredientes para que se mezclen bien

los sabores. Su forma es la de una cuchara alargada.

MACERADOR: Su funcion es triturar los ingredientes para extraer su jugo. Estd hecho de

hierro, madera o plastico.

SACACORCHOS: Indispensable para abrir vinos o licores con corchos. Hay diferentes

estilos y materiales.

COPAS DE VINO: para vino tinto, blanco y oporto, también se pueden usar copas para el

agua.
COPAS DE CHAMPAGNE: son las copas tipo flauta.

VASOS DE CERVEZA: estos vasos van desde los tarros tipo alemén hasta los vasos tipo

pinta que se utilizan en los pubs.

CRISTALERIA PARA BEBIDAS DE ESPECIALIDAD: esta cristaleria se disefia para
bebidas especiales, como el caso de la margarita, que es una copa hecha especialmente para

la bebida.
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VASO DE SHOTS: vaso pequefio, normalmente de 1-2 oz, que se utiliza para tomar licor de

manera directa. En México también se conocen como vasos tequileros.

CRISTALERIA TIPO LIQUEUR: son vasos y copas especializadas, para bebidas calientes

como el cappuccino irlandés, o bebidas especiales como las malteadas.

CRISTALERIA ESTETICA: son vasos especializados, con disefios muy particulares, como
el caso de la cocteleria tiki, el mason jar, u otros tarros y cristaleria de disefiador. Esto permite

que el cliente distinga bebidas muy especiales o el estilo de un bar.

COPA DE WHISKY Y BOURBON: es una copa, parecida a la del Jerez, que permite

impregnar la nariz de las sensaciones aromaticas.

POX O POSH: Se prepara a base de maiz, trigo y piloncillo. Su produccion suele ser
artesanal, asi que es importante saber quién y como destilaron para evitar alcoholes dainos.

Se dice que la tradicion de destilar el maiz con azlicar es una herencia de la Conquista.

COMITECO: El comiteco es una bebida destilada proveniente del maguey comiteco

endémico del municipio de Comitan de Dominguez, en el magico estado de Chiapas.

RON BONAMPAK: Es una bebida alcohdlica destilada que se produce a partir de la
fermentacion y destilacion del jugo de la cafia de azlicar. Su sabor y su fuerza lo distinguen

claramente de otros destilados.
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ANEXOS



NEXO 1. ENCUESTA

UNIVERSIDAD DE CIENCIAS Y ARTES DE CHIAPAS

(3 ,:" -"', FACULTAD DE CIENCIAS DE LANUTRICION Y Gastronomia
f!"_ / ALIMENTOSLICENCIATURA EN GASTRONOMIA /
EDAD: SEXO: M F
ZONA DE LA ENCUESTA: ~ LIBRAMIENTO NORTE. AV. CENTRAL.

ENCUESTA DE PREFERENCIAS DE LOS CONSUMIDORES DE LOS COCTELES EN
TUXTLA

1 ;Cual es tu coctel favorito? (puedes seleccionar mas de 1 respuesta)
A) Margarita B) Martini C) Clericot D) Pifa colada E) Cubalibre  F) Mojito

G) Paloma H) Tequila sunrise 1) Old fashion J) Negroni K) Otro

2 (Qué tipo de coctel son tus favoritos?
A) Digestivos B) Aperitivos C) Ambos

3 (En cuanto a tamafio cual es el ideal en tu coctel?
A) Long drink B) Short drink C) Ambos

4 ;Cuadl es el sabor que debe tener tu coctel?
A) Fresco B) Dulce C) Suave y cremoso D) Fuerte o amargo

5 (En qué momento y donde usted consume un coctel? (seleccione una respuesta de cada

linea)
A) Manana B) Tarde C) Noche
A) Fiesta B) Con amigos C) En un restaurante D) En familia

6 (Cuanto esta dispuesto a pagar por un coctel estandar?
A) De 50 a 100 pesos B) De 101 a 150 pesos C) De 151 a més pesos

7 (qué bebidas alcoholicas y destilados tradicionales conoces que se elaboran en Chiapas?
A) Pox B) Comiteco C) Vino de Jamaica D) Temperante E) Ron
F) Curadito G) Cervecita dulce ~ H) Nectarin

Los datos personales recabados son confidénciales y no se utilizaran para otros fines.
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ANEXO 2. PAPELETA SENSORIAL

UNIVERSIDAD DE CIENCIAS Y ARTES DE CHIAPAS

.
P

[ FACULTAD DE CIENCIAS DE LA NUTRICION Y G
\-% ALIMENTOSLICENCIATURA EN GASTRONOMIA /
SEXO: M F
EDAD:

PAPELETA DE EVALUACION SENSORIAL

Evalué el coctel #1 “LIOTE OYOT TA CHIAPAS” de acuerdo a los criterios especificados en
la tabla y califiqué del 1 a 5 donde 1 es menos y 5 es maximo.

CRITERIOS A | 1 punto 2 puntos 3 puntos 4 puntos 5 puntos
EVALUAR

Presentacion del coctel

Aroma del coctel

Color del coctel

Decoracion del coctel
Sabor del coctel

Puntuacion final del
coctel

OBSERVACIONES:
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ANEXO 3 LINK DE LA PAGINA DE FACEBOOK

https://www.facebook.com/share/1BGyR428bo/

75



CITAS Y REFERENCIAS DOCUMENTALES

https://launionmallorca.com/el-coctel-historia-familias-y-formas-de-preparacion/

https://www.cocteleria.com.mx/blog/cocteleria/tipos-de-cocteles-que-debes-conocer/

https://definicion.de/cerveza/

https://laroussecocina.mx/palabra/coctel/

https://www.cocteleria.com.mx/blog/bartender/que-es-un-bartender/

https://www.cocteleria.com.mx/blog/mixologia/que-es-la-mixologia/

https://thefoodtech.com/tecnologia-de-los-alimentos/destilacion-de-bebidas-alcoholicas-un-
proceso-vigente/

https://www.cocteleria.com.mx/blog/cocteleria/tipos-de-cocteles-que-debes-conocer/

https://launionmallorca.com/el-coctel-historia-familias-y-formas-de-preparacion/

https://ingenieriademenu.com/que-es-un-mocktail/

https://escuelagourmetonline.com.ar/tecnias-de-cocteleria-
populares/?srsltid=AfmBOor5tjpSkjKXpYJCxmInHHL Fi31748Q0QzVGpc1nO_oyL1KpTh
vZr

https://www.gonzalobedoya.com/blog-las-5-tecnicas-esenciales-de-preparacion-de-
cocteles-la-clave-para-el-sabor-perfecto/

https://blog.roosevelt.edu.mx/2020/11/19/cuales-son-las-tecnicas-basicas-de-cocteleria/

https://www.cocteleria.com.mx/blog/bartender/herramientas-de-un-bartender/

https://aprende.com/blog/eastronomia/bartender/10-utensilios-cocteleria-indispensables-

para-un-bartender/

https://aprende.com/blog/eastronomia/bartender/historia-y-origenes-de-los-
bares/#:~:text=Durante%20el1%20s1g10%20XV1%2C%20con.hasta%20el%20d%C3%ADa
%20de%20hoy.

https://cantinasdetuxtla.blogspot.com/p/historia.html

https://instyle.mx/estilo-de-vida/anny-barrera-la-bartender-que-rompe-estereotipos/

https://noro.mx/sin-categorizar/mixologos-en-mexico-revolucionando-la-industria/

https://www.gastrolabweb.com/tendencias/2021/1/26/quien-es-israel-diaz-el-mixologo-de-
la-actual-temporada-de-masterchef-mexico-6048.html

https://coolhuntermx.com/mixologos-mexico-mixologia-bartenders-cocteleria/

https://www.invertour.com.mx/conoce-los-6-pueblos-magicos-de-chiapas-y-su-encanto/

76




https://oem.com.mx/elheraldodechiapas/tendencias/que-significa-el-posh-13178384

https://www.infobae.com/mexico/2025/03/24/que-es-el-pox-una-de-las-10-bebidas-
mexicanas-catalogada-como-las-peores-por-taste-atlas/

https://www.eluniversal.com.mx/menu/que-es-y-como-se-produce-el-comiteco/

https://www.facebook.com/PrimerPlanoM gzn/posts/el-ron-bonampak-es-un-ron-mexicano-
de-alta-calidad-que-se-produce-en-el-estado-d/1136323428140242/

https://laroussecocina.mx/blog/comiteco-la-joya-oculta-de-los-destilados-mexicanos/

https://www.gob.mx/agricultura/articulos/platano-chiapaneco

https://oem.com.mx/diariodelsur/local/cual-es-el-origen-del-mango-ataulfo-13209529

https://leionoticias.com/frutas-tipicas-de-chiapas/

https://oem.com.mx/elheraldodechiapas/tendencias/el-papause-una-de-las-frutas-mas-
exquisitas-para-todos-los-chiapanecos-13178249

https://www.cuartopoder.mx/chiapas/chiapas-4-estado-con-mayor-cultivo-de-limon-
persa/358204

https://oem.com.mx/elheraldodechiapas/tendencias/cafe-de-chiapas-historia-produccion-
sostenible-y-su-impacto-social-18479170

https://oem.com.mx/elheraldodechiapas/tendencias/que-es-el-limon-mandarina-en-chiapas-
21563985

https://www.jornada.com.mx/notas/2021/04/12/estados/logra-sobrevivir-refrescos-nectarin-
ante-trasnacionales-en-san-cristobal/

https://oem.com.mx/elheraldodechiapas/cultura/el-curadito-la-bebida-zoque-que-debes-
probar-16653684

https://www.cocinafacil.com.mx/tips-de-cocina/bebidas-mexicanas-mas-populares

https://www.vinoskichak.com/blogs/blog/donde-se-origino-el-vino-de-
jamaica?srsltid=AfmBOor]7CU1VIU3 ik WYvkEaksK WAuUGOMnLIsOWEHv5ChSZfYFG

Sube

https://www.animalgourmet.com/2020/10/01/la-mistela/

https://fundaciontortilla.org/Cocina/pozol_bebida_de maiz_consentida_en_chiapas#:~:text
=E1%20p0z01%20(que%20tiene%20espuma,son%20un%20tesoro%20para%20Chiapas.

https://comunicacionsocial.diputados.gob.mx/index.php/boletines/pide-el-pleno-al-impi-

proteger-denominacion-de-origen-del-chile-de-simojovel-y-al-queso-de-bola-de-

77



ocosingo#:~:text=F1%20chile%20Simojovel%20es%20un,s0l0%20se%20cultiva%20en%?2
OChiapas.

https://www.google.com/search?q=autor+sampieri&og=autort+sampie&gs_lcrp=EgZjaHJv
bWUqCggAEAAY4wWIY gAQyCggAEAAY4wIY gAQyBwgBEC4Y gAQyBggCEEUYOTIL
CAMQABgWGB4yCAgEEAAYFhgeMggIBRAAGBY YHJIKCAYQABiIABBiiBDIKCAc
QABIiABBIiiBDIKCAgQABiABBiiBNIBCTEyMTc0ajBgN6gCALACAA &sourceid=chro
me&ie=UTF-8

78



