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José de Jesus Hernandez Lopez
El Colegio de Michoacan A. C.
AGARED

En un viaje reciente a Ecuador y Colombia, tanto a
las capitales como a algunas regiones al interior de
ambos paises, aproveché la oportunidad para visitar
licorerias, tiendas de autoservicio y algunos bares,
para conocer cuales eran los tequilas y mezcales que se
comercializaban, y de ser posible cual era la percepcion
que los expendedores y parroquianos tenian con respecto
a esas bebidas mexicanas.

Dejo fuera de esta reflexion lo relativo a la cerveza,
pero si es importante mencionar que algunos clientes
de ciertos locales sefialaron que solian frecuentar
esos establecimientos, precisamente porque siempre
encontraban una marca de cerveza mexicana.

Debo confesar que en esta ocasion me sorprendid, para
bien, no encontrar marcas de tequilas —o de pseudo—
tequilas-, que en otros lugares fuera de México es
comun que uno encuentre, con nombres folcloricos

como “sombrero”, “pifata”, “zarape”, “balero”, “calaca”.

”n o« n o«

En las capitales es mas facil encontrar mas o menos

una variada oferta de tequilas y tequilas 100%, asi

como uno que otro mezcal con precios inalcanzables
honestamente. Por supuesto que ciertas empresas
transnacionales lideran el posicionamiento de los
espiritus de agave. Algunos de los clientes me sefialaron
que la primera experiencia del tequila la habian tenido
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...en otros lugares fuera
de Mexico, es comun
que uno se encuentre

“tequilas”con nombres
?‘olclorlcos como

Y/ B ( {

“sombrero”, “pinata’,
“zarape”, “balero”,
a[aca

en Estados Unidos o en Canciin donde habian probado
las “margaritas”. Sin embargo, ni en Bogota ni en Quito
se preparan margaritas, asi que la manera en la que se
prefiere beberlo es, como decimos en México, “derecho”.

Empero cuando el interlocutor se ostenta como mexicano,
casi de inmediato se le pide que inicie el ritual de beber
el tequila acompanado con un trozo de limén y un poco
de sal entre el dedo indice y el pulgar. En dos ocasiones
me cuestionaron, ;qué va primero, chupar el limoén o
apurar un trago de tequila? ;Cuanta cantidad de sal? A
quienes me escuchaban les resultaba dificil entender la
desmitificacion que yo hacia de esa forma de beber tequila,
indicando las propiedades y caracteristicas de la bebida
que desaparecian justamente al apagar la sensacion de
aromas, olores y sabores con el acido del limény con la
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funcion de la sal, pero finalmente debo reconocer que el
ritual permitia que el consumo se hiciera festivo, que la
socializacion nos llevara a conversas mas amenas como
el futbol y el “Chavo del 8”.

No obstante, cuando indagué sobre la diferencia entre
tequila y tequila 100%; entre un tequila 100% embotellado
en la zona con denominacién de origen, y un tequila
envasado en Quito, Ecuador, practicamente nadie me
entendia. Es decir, para el consumidor promedio, basta
con que la botella diga “tequila” para creer que lo que
esta bebiendo es 100% de agave y que proviene de
México. Con algunas personas revisamos etiquetas y se
sorprendieron al darse cuenta que el tequila que estaban
consumiendo en el importante cruce de la carrera séptima
y calle 19 en Santa Fe de Bogota, hubiera sido envasado
e importado desde Quito, Ecuador, aunque también
dijera que contenia “alcohol de Agave tequilana weber
azul” producido en Arandas, Jalisco. “Entonces, ;Es un
trago —aguardiente- o un tequila?” me preguntaron.

Mi preocupacion creci6é cuando una profesora de Puyo,
Pastaza, Ecuador, me coment6 “mi doctor me recomend6
que para la diabetes beba una copita de tequila antes de
almorzar [comer], pero yo no sé si estos productos que
venden aqui [en la tienda de autoservicio] sean tequila
o tengan otra cosa”. En efecto, era un tequila 51-49%.

Derivado de la exploracion realizada mi reflexion es
la siguiente. ;Hasta qué punto es responsabilidad del
consumidor enterarse qué esta bebiendo?, o ;Los
productores deberian ampliar suambito de competencia
y accion para ir mas alla de elaborar tequila y tequila
100%? Pienso que si, que la ética que se esperaria de
las empresas deberia impulsarlos a etiquetar con mayor
claridad, a fin de que no se confunda una bebida 51-
49% con una 100%. La otra opcion que ya opera en
algunos lugares de Estados Unidos y México, lo mismo
para consumidores de tequila que de mezcal, es la
de acortar la brecha entre productor y “destinatario
final”, a través de distribuidores informados que a su
vez informan a los compradores qué es lo que estan
adquiriendo. Esto ayudaria mucho, ademas que en
ocasiones el consumidor acepta la recomendacion
que le hace el expendedor, asi que la oportunidad de
trabajar con quienes tienen contacto directo con el
cliente es importante.

El mercado centro y sudamericano todavia no es
significativo, pero en esas latitudes el consumo
de bebidas alcohdlicas los fines de semana es
impresionante, casi semejante a los “botellones”
andaluces, y por ello no dudo que en algiin momento
las bebidas mexicanas podrian incrementar sus niveles
de aceptacion. Jkz
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Dra. Rosa Maria Camacho Ruiz, CIATE)
Dra. Claudia Alvarado, CIATE)

Recientemente han circulado en la web y redes sociales
numerosas publicaciones que tratan sobre los beneficios
del tequila en la salud. Con el animo de verificar si lo
que se dice sobre el tequila y la salud es verdad, nos
dimos a la tarea de revisar mas de veinte publicaciones
que hablan al respecto. Los resultados arrojaron una
gran cantidad de efectos aparentemente asociados al
tequila, sin embargo..., ;existe manera de respaldarlos?
Dado que el tequila contiene sustancias como el etanol
y otros alcoholes superiores, los efectos asociados a
su caracter depresor del sistema nervioso central y
broncodilatador contribuiran a sensaciones placenteras
bajo ciertas dosis y circunstancias. Sin embargo, muchos
de los efectos benéficos que se mencionan no pueden
ser atribuidos al tequila.

La mayoria de los efectos benéficos que se describen
en estas publicaciones se refieren a los beneficios a la
salud que aportan las fibras solubles presentes en los
agaves; es decir, a los fructanos de agave. Los fructanos
de agave son polisacaridos tipo fibra prebiotica que
al ser consumidos por el individuo traen beneficios
intestinales debidos al incremento de flora benéfica en
el colon, a sus efectos en la respuesta inmune y mejora
en la absorcion de minerales con los consecuentes
beneficios en la salud.

Esimportante aclarar que los fructanos no se encuentran
en el tequila, ya que no son capaces de resistir las
condiciones de los procesos a los que son sometidos
los agaves para la produccion del tequila. Durante el

FRUCTANOS AGAVE
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Los fructanos de agave
son polisacaridos
tipo fibra prebiotica
que traen beneficios
intestinales

cocimiento de las pifias los fructanos de agave son
hidrolizados y transformados a fructosa, posteriormente
en la fermentacion la fructosa es transformada a alcohol
por accion de las levaduras; finalmente el alcohol es
destilado y las levaduras o posibles bacterias que
participan en la fermentacion son eliminadas en esta
etapa como se muestra en la figura 1. De tal manera que
en el tequila ya no puede haber fructanos (probidticos)
0 microorganismos vivos (prebibticos).

;Por qué los fructanos no se encuentran en el tequila?
Porque los procesos de obtencion de fructanos y de
tequila a partir de agave son distintos.

Lo mismo aplica para otras bebidas destiladas de agave
como el mezcal, raicilla o bacanora que no contienen
fructanos en su presentacion final. Vale la pena resaltar
que si existen bebidas derivadas del agave que contienen
tanto fructanos como microorganismos vivos, es el caso
del pulque o el aguamiel.

A fin de que los consumidores adquieran un criterio que
les permita discriminar cuales beneficios se encuentran
en los tequilas y cuales se encuentran en los fructanos
de agave o agavinas, hemos realizado un breve resumen.
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Ayuda a conciliar el sueno v
Calma la ansiedad v X
Disminuye temporalmente los v
sintomas del resfriado X
Es afrodisiaco V4
(depende X
de la dosis)

Reduce la sensacion de dolor v
Digestivo v
No produce resaca Depende de la

cantidad y calidad X

de la bebida

Optimiza funciones cardiacas X X
Es bajo en calorias X v
Disuelve grasa de la digestion X X
Favorece absorcion X v
de calcio
Mejora la salud intestinal X v
No eleva la glucosa en sangre Depende del avance v

de la enfermedad
Ayuda a la pérdida de peso X v
Combate el colesterol X v
Puede servir para encapsular X v
medicamentos
Es un probiotico X X
Es un prebiotico X vV
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“Las plantas de Agave inaequidens son de tamafio mediano
agrande, sus tallos son cortos, y las hojas son variablesen |
tamano y numero, 'ya que los ‘ejemplares producen entre "
75y 150,y pueden formar una roseta amplia o.estrecha de
2.5 mdeanchoy 1.5 m de alto, lanceoladas (redondeada
al pie de la hoja) a oblanceoladas (que al final son mas
anchas que en la base), de color verde claro a amarillento.

Dientes dimérficos, es decir, de dos formas, asi que
'pueden'e'ncontrarsé de manera alternada unos mas
-,grandes y otros mas pequenos que van desde los 2.5

a 5.5 cm.de Iargo esas espinas son duras, con colores
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castafios y marrones oscuros  Elmaguey altocrece enbosquesderoble,
o inflorescencia es ramlflca&’a @8 de encinoy en mixtos, de roble y pino.
: | ‘}J Lo cual 5|gn|f’ ca que un*buen cuidado
 implica el entendlmlento de la ‘especie
i como parte de un S|stemar:m¥1as ampllo
) como esper;leforestal, nomaderable S

carpica, YE S et 0 b
‘fiado en el siglo XIX por. . SN o 0 E tiempo la colecta de
el botanico suizo Alfbnsd’?’-‘_ h] S i eI T "',eJemplatfessllve§tres 3
Luis Pedro Pyrame ddi e CRE A LRt '_"ej'q‘ lo us‘ual
 Candolle, que significa '~ N [seha vgel?o comﬁn
" que se reproduce una | \ s T s ab >
Gnica vez antes de
morir. En la expe'rien‘cia' '
'_de los manejadores de
1 mezcal entrevistados -
3 spOr’mVEStlgadores comq 5
" Torr la etapa dé £
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lo “anterior . debe

encmnarsg que en algunos Ccasos,

*
3%{ ~casi desaparlaon de poblacmnes

vestres, asi como el ‘manejo que se

- jima de los ‘agaves se produce antes
~de la reproducc;on ”lo ~que limita

j ~ tiene del bosquen han atraido la atencion -
de mvestlgad?)"'res preocupados por el
; e.presente y el futuro de los ec05|$temas
- Esto porque, en muchas ocasiones la

el d|§pon|bllldad ‘de semlllas,hpues':-

.excepclonalmente le brotan hijuelos
" a este agave. A su vez, el transito de
ambientes silvestres a domestlcados
o cultlvados es un dato muy relevante
 para antropologos qulenes¢ buscan

: _entender qué factores llevan a ciertos
a modificar su

grupos . humanos
concepcmn y relaaorn:on Ia naturaleza

It h' ,'. : -

'-En :términqs',-_ 'geggfé'f,icos el Agave

transversal, esto es, entre los estados
“de México, Puebla, Morelos, Michoacan,

ot Jallsco y Nayarit, y en menor proporcion

en Hidalgo y Colima. El habitat prlmarlo
son las pendlentes boscosas, de rocas

inaequidens se ‘encuentra distribuido
-en la zona templada del eje volcanico

basalticas, ubicadas entre los 1,850 y
‘los 2,480 msnm, con promedios anuales

de precipitacion de 1,000 mm.

En el Valle de México el agave se

aprovecha para la recoleccion de
aguamiel y elaboracion de pulque.
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¢Llegoel
tiempo delos
fermentos?

José de Jests Hernandez Lopez
Rosa Maria Camacho Ruiz

La fermentacion alcohdlica es tan antigua como la historia de la humanidad.
Practicamente todo lo que se puede comer se puede fermentar, y al suceder esa
reaccion bioquimica se obtiene algtin grado alcoholico. En toda Latinoamérica hay
evidencias de fermentacion de maguey, de tuna, de maiz, de yuca, de papa, de
vainas de mezquite, de pifna, de cacao, y de coco, por s6lo mencionar algunas.

En nuestro medio las bebidas mas famosas son el tepache, el tejuino, el pulque, la
lechuguilla y la tuba de coco.

En diferentes periodos de la historia los fermentos alcohélicos se han prohibido
por considerarsele dafinos para la salud, o porque propiciaban estados de animo
y alteraciones de la conducta que podian tener consecuencias sociales. Como se
ha mencionado en otros articulos en diferentes niUmeros de esta revista, en algin
momento el consumo de brebajes de pulque con raices o los que eran resultado de
algunas otras combinaciones como pulque con el fermento de tuna —colonche-,
era mas sancionado que el consumo de pulque natural.

En las prisiones la imposibilidad de introducir bebidas alcohdlicas es un estimulo
para la creatividad, y sobran evidencias histéricas de bebidas fermentadas a base
de frutas que los familiares llevaban a los internos. De algunas penitenciarias se
han recuperado expedientes en los cuales se establece que durante las visitas
familiares no se podia introducir frutas, pues con manzana, pina, uvas o ciruelas, se
elaboraban fermentos y vinagres.

Tal vez una pregunta que convendria hacerse es, ;por qué, después de tantas
prohibiciones y mitos, bebidas como el pulque, el tejuino o la tuba han vuelto a
ganar popularidad? No contamos todavia con estudios que arrojen informacion
de la cantidad de lechuguilla, producida con Agave lechuguilla que en El Grullo,
Autlan y Guadalajara se consume, tampoco de los efectos que tiene para la salud.
No obstante, es una bebida de baja graduacion alcohdlica que forma parte de las
practicas culturales cotidianas de grullenses y autlenses. Algo semejante podria
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decirse del pulque y el tejuino, por ejemplo, harian falta estudios para determinar
si los consumidores mejoran su estado de salud tras un consumo habitual de estos
fermentos.

Es decir, ademas de tener presente que en muchos casos se trata de bebidas no
reguladas, y no elaboradas por industrias, entre otras cosas debido a la dificultad
para ser embotelladas y transportadas, lo cual le afiade el caracter de regional a las
mismas, debe considerarse que frente a los procesos técnicos y el valor economico
de los destilados, el consumo de varios fermentos populares no destilados es mucho
menos costoso Y, recurrir a ellos sigue constituyendo una suerte de resistencia al
consumo de bebidas que ya incluso implican estilos y actitudes particulares.

Lo que no se ha dicho todavia suficiente es que tras 60 afos de cambios en la
alimentacion mundial, luego de haber comenzado a ingerir alimentos y bebidas
industrializadas, Iéase pasteurizadas y donde han disminuido los fermentos, ademas
de una fuerte medicalizacién (uso de antibi6ticos), las condiciones en las cuales se
encuentra la salud intestinal del grueso de la poblacion ha experimentado cambios,
en general la microbiota intestinal (poblacion de microorganismos vivos en el
intestino) se ve disminuida ocasionando problemas metabdlicos como obesidad,
debilitacion del sistema inmune, higado graso, sindrome de intestino irritable,
entre otros padecimientos. Estos problemas de salud han creado un contexto
para voltear a productos como los lactobacilos y otros prebibticos, cuya base
son microorganismos vivos que regeneran la flora intestinal mejorando la salud.
El bienestar de las personas esta conectado con su sistema inmune, sus niveles
de azucar, colesterol y triglicéridos, por ejemplo, y éstos a su vez se relacionan
con la salud intestinal, que depende de microorganismos vivos que aumentan
la diversidad bacteriana y traen beneficios al individuo. Los polisacaridos que
contienen las frutas y verduras son importantes para la microbiota intestinal, pero

e s e w

[ =
el potencial prebiotico y probiotico de los fermentos también es importantisimo.
l Y ahi es donde podria entenderse que, en sociedades no indigenas la moda del
‘ consumo del pulque esté en aumento.

Insistimos que mas alla del valor econdmico y por lo tanto de accesibilidad a
estas bebidas, asi como el hecho de constituir una suerte de alternativa frente al
crecimiento de un mercado de destilados estandarizados y con sus particulares
formas y espacios de consumo, el mejoramiento de la salud es uno de los factores
que podrian explicar la bdsqueda de estas bebidas.

Es decir, todo parece indicar que una vez mas tras la prohibicion, o la invisibilizacion
de algunas bebidas, en este caso de cientos de fermentos que en términos
genéricos identificamos como pulques, chichas, tepaches, tejuinos, lechuguillas,
tubas y vinagres, hoy estan emergiendo por los beneficios que tienen para la salud.

Al momento estan en marcha investigaciones sobre algunas de estas bebidas para
probar el potencial probiético y prebidtico, lo mismo para entender la riqueza
y sabiduria de la dieta mesoamericana (maiz, frijol, calabaza, amaranto, chile y
pulque), asi como fomentar la inclusién de estas bebidas en la dieta de sociedades
modernas como la nuestra. Mientras avanzan las investigaciones, celebramos la
emergencia de esta diversidad que esta conectando nlcleos urbanos con pequefios
productores locales en diferentes regiones del pais. Yz




