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El Gobierno de la Ciudad de México,
a través de la Secretaria de Seguri-
dad Ciudadana, anuncio la aplica-
cion del programa CONDUCE SIN AL-
COHOL durante el mes de diciembre
de 2021 y hasta el 16 de enero de

2022. , ,

PROGRAMA CONDUCE

SIN ALCOHOL

Los puntos y horarios de aplicacion del alcoholi-
metro van de las 12:00 a las 18:00 horas, de las
19:00alas 23:00 horas y de las 00:00 horas a las
05:59 horas, incluidos los dias 24 de diciembre,
asi como el dia 31 de diciembre de 2021y 1° de
enero de 2022.

La operacién del programa cuenta con un total
de 805 policias y 143 patrullas, distribuidos en
sitios puntuales de la Ciudad de México.

Los puntos del alcoholimetro se instalarén en pla-
zas comerciales, en eventos publicos, en eventos
deportivos, explanadas de las Alcaldias, asi como
en zonas DE RESTAURANTES Y BARES, Anillo Peri-
férico, Circuito Bicentenario y Calzada General Ig-
nacio Zaragoza, para aplicar pruebas amistosas.

El Centro de Sanciones Administrativas y de Inte-
gracion Social, comtnmente conocido como “El
Torito” tendrd un ment decembrino el 24y 25 de
diciembre para todas aquellas personas que sean
remitidas por cometer alguna falta administrati-
va en la Ciudad de México, incluidos los que no
pasen la prueba del alcoholimetro.

Se recomienda que se invite a los comensales
que hayaningerido bebidas alcohélicas, a utilizar
los servicios de taxis de sitio, proporciondndoles
los nimeros que aparecen publicados dentro del
restaurante, a fin de evitar sanciones administra-
tivas o de otra naturaleza, en las cuales se pue-
dan verinvolucrados los propios restaurantes.

- | Fuente: Juridico AMR
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LA INFLACION SUPERARA EL 7.7%

AL CIERRE DE ANO

El 2021 estd por terminar y mientras todo y todos
hacen una pausa para descansar e iniciar el préximo
afio con brios renovados, la inflacién no esté dispues-
ta a darle un respiro a la economia mexicana.

Encuestas de Reuters estiman que el indice de pre-
cios al consumidor se ubicard en 7.73%y 7.72%, res-
pectivamente, para la primera quincena de diciem-
bre.

La mediana de las proyecciones de 11 especialistas
consultados por Reuters arrojé una tasa del 7.73%
para la inflacién quincenal a tasa anual, compara-
do con la de la sequnda mitad de noviembre, de un
7.70%. De concretarse la proyeccién, seria el registro
mads alto desde la sequnda quincena enero de 2001,
cuando fue de 7.86%.

El aumento de precios en productos de la canasta ali-
mentaria ha complicado los planes de muchas fami-
lias en el pais para las cenas de Navidad y Afio Nuevo.

Todo apunta a que la cuesta de enero serd mas com-
plicada y se extenderd mas alla del primer mes de
2022.

- | Fuente: Expansion

La inflacion de México se perfila
para complicar el cierre de afio a
los consumidores y duplicar el ob-
jetivo del banco central.

Para la inflacion subyacente, que no toma en cuen-
ta los productos mas volatiles, se espera que llegue
a 5.73%. Mientras que el sondeo de Reuters estima
que estard en 5.68%.

Para terminar el afio, las expectativas de los analistas
pasaron de 7.30% a 7.66%. También pronostican que
el indice baje hasta 4.16% en 2022 y que llegue al
rango objetivo del Banco de México (Banxico) de 3%
+/- un punto porcentual hasta 2023.

El Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (Inegi)
dard a conocer el dato del indice nacional de precios
al consumidor el jueves.
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Pfizer dijo este miércoles que la Administracion de Alimentos y
Medicamentos de Estados Unidos (FDA, por sus sigla en inglés)
autorizd su pildora antiviral Covid-19, convirtiéndola en el primer
tratamiento de uso doméstico para el coronavirus, que se espera
se convierta en una herramienta importante en la lucha contra la
variante Omicron de rdpida propagacion.

Los datos del ensayo clinico de Pfizer mostraron que
su régimen antiviral de dos pildoras era un 90% efi-
caz en la prevencidn de hospitalizaciones y muertes
en pacientes con alto riesgo de enfermedad grave.
Datos de laboratorio recientes sugieren que el farma-
co mantiene su eficacia contra la variante Omicron.

La agencia autoriz el medicamento oral para el tra-
tamiento en pacientes adultos de alto riesgo y pa-
cientes pediatricos de al menos 12 afios de edad con
Covid-19 fuera del hospital.

La empresa dijo que estaba preparada para iniciar el
suministro inmediato en Estados Unidos y elevd sus
previsiones de produccién a 120 millones de trata-
mientos desde los 80 millones en 2022.

| Fuente: El Economista

El contrato del gobierno estadounidense para 10
millones de tratamientos del medicamento de Pfizer
tiene un precio de 530 délares por tratamiento.

Las pildoras de Pfizer, que se toman junto con el an-
tiguo antivirico ritonavir, se venderan bajo la marca
Paxlovid. Las pildoras deben tomarse cada 12
horas durante cinco dias a partir del inicio de los
sintomas.

Pfizer ha dicho que tiene previsto presentar una so-
licitud de nuevo farmaco a la FDA en 2022 para su
posible aprobacidn reglamentaria completa.
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REGISTRO DE NEGOCIOS NO LOGRA

POR COVID-19

SUPERAR SECUELAS DE CRISIS
|

A 16 meses del estallido de la crisis de cierre de ne-
gocios en México por la pandemia de Covid-19, a
julio del 2021 el ndmero de unidades econdmicas
del pais no mostrd reactivacion alguna, de acuerdo
con el Estudio sobre la Demografia de los Negocios
(EDN) 2021, publicado ayer por el Instituto Nacional
de Geografia y Estadistica.

Contrario a lo que pasé con el empleo (que en julio
de este afio estaba en un nivel ya 2.6% por arriba res-
pecto de mayo del 2019), al corte del séptimo mes
del afio realizado por el Inegi, el nimero de negocios
en el pais era inferior en casi 400,000 respecto de
mayo del 2019, punto de referencia tomado por la
fecha de cierre de los Censos Econdmicos 2019.

"El EDN 2021 (periodo de referencia: mayo 2019 a
julio 2021) da continuidad al esquema analitico que
proporcionaron el Estudio sobre la Demografia de los
Negocios 2020 (EDN 2020- periodo de referencia:
mayo 2019 a septiembre 2020), los Censos Econémi-
cos 2019y el estudio de este tipo realizado en 2012’
explicd ayer el Inegi.

En mayo del 2019 el Inegi contabilizé la existencia
de cuatro millones 857,007 establecimientos, cifra
que pasd a cuatro millones 465,593 en septiembre
del 2020, cuando se realizé la primera edicion del

La cifra representa una caida de
8.2% y detrds de ella se esconde
una mayor afectacion en el sector
de servicios y en las pymes, ramos
con las mayores brechas entre las
tasas de mortalidad y nacimiento
de unidades econdmicas en los ul-
timos 27 meses, segun un estudio
del organismo.

EDN, para quedar en cuatro millones 460,247 nego-
cios en julio del 2021, fecha de corte del EDN 2021.

Es decir, entre mayo del 2019 yjulio del 2021 se con-
tabilizaron 396,760 negocios menos, cifra que equi-
vale a una caida de 8.2 por ciento.

Lo anterior resulta de saldar un total de un millén
583,930 unidades econdmicas que desaparecieron
en el periodo contra un millén 187,170 negocios
que nacieron.

En términos proporcionales, la muerte de negocios
represent6 32.6% de los establecimientos existentes
antes de la pandemia, y los nacimientos equivalieron
a 24.4%, esto es, la tasa de mortalidad superd por un
margen considerable a la de nacimientos.

Por tamafio de establecimiento, el tipo mds afectado
por la crisis hasta la fecha es el de las pymes (11 a
250 empleados en manufactura y 11-100 emplea-
dos en comercio y servicios), pues su tasa de mortali-
dad en los ltimos 27 meses fue de 21% versus una
de nacimientos de apenas 6.4 por ciento.

En tanto, las microempresas tuvieron una tasa de
muerte de 33%, pero una de nacimientos de 25%, lo
que significa que su tasa de muerte neta fue inferior.

i
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Servicios padecen cierres

Por sector econdmico, el mas perjudicado es el de ser-
vicios, con una tasa de muertes de 38.2% y una de na-
cimientos de 24%, mostrando una brecha mds amplia
que la observada en el comercio (29.9% versus 27.1%,
respectivamente) y en las manufacturas (25.7% versus
15.9 por ciento).

“Los Censos Econémicos 2019 muestran que 99.8% de
los establecimientos del pais son micro, pequefios o
medianos. Por sus caracteristicas, estas unidades eco-
némicas tienden a presentar mayores cambios con res-
pecto a las grandes empresas, en cuanto a ingresos,
personal ocupado, ubicacidn, cierres y aperturas, entre
otros aspectos’, recordd el Inegi.

Pero aclaré que “aunado a este comportamiento natu-
ral, la emergencia sanitaria derivada de la pandemia
por Covid-19 llevé a los negocios a pausar sus activida-
des o incluso a cerrar de manera definitiva”

El afio pasado, México fue uno de los paises con la me-
nor inversién publica en estimulos para amortiguar el
impacto de la pandemia en los negocios y el consumo,
con un gasto que rondd el 1% del PIB, versus 6% del
promedio de los paises emergentes, segun datos del
Monitor Fiscal del Fondo Monetario Internacional.

En cuanto entidades, Hidalgo es el estado que mues-
tra el mayor nimero de negocios nuevos, durante
2021 con 31.88% nacimientos, en tanto Quintana Roo
se mantuvo como la entidad con mayor proporcién
de establecimientos que cerraron definitivamente
(31.9% en 2020y 46.6% en 2021) mientras que Chia-
pas es la entidad con menos cierres, 13.7% en 2020 y
26.3% en 2021, respectivamente.
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TRADICIONES

TRES APORTACIONES INVALUABLES

DE MEXICO A LA NAVIDAD
DEL MUNDO

TRES APORTACIONES DE MEXICO
A LA NAVIDAD DEL MUNDO

El guajolote o pavo

Una de las aportaciones invaluables de México a la
Navidad del Mundo es el pavo. Su nombre original,
guajolote, lo dice todo. Proviene del ndhuatl hueyxo-
lotl, que quiere decir "grande y monstruoso”.

También se le Ilama totol, totole, pipila o cdcono y los
restos mas antiguos de su consumo entre los mexica-
nos data de hace 3000 afios.

Los mexicas lo relacionaban con el Dios Tezcatlipoca,
el gemelo malvado de Quetzalcéatl y destructor del
mundo, asi como con las deidades del sol (Tonatith)
y de la Fertilidad (Coatlicue).

Su distribucidn al resto del mundo se realiza por las
mismas rutas comerciales trazadas por el Galedn de
Manila, que nos trajo a nosotros seda, especias y
otros ingredientes de cocina.

Las aportaciones que nuestro pais ha
hecho a la Navidad de todo el planeta
son invaluables pues México es crisol
de innumerables legados culturales y
gastronomicos.

Te presentamos tres aportaciones mexicanas
a la Navidad sin las que esta época del afio
simplemente no seria la misma en el resto
del mundo.

La tradicidn de servirlo en navidad se debe a que los
aztecas comian el guajolote durante el solsticio de
invierno para celebrar una fiesta llamada Panketzali-
ztli en honor al dios Huitzilopochtli.

Con la Conquista, los jesuitas llevaron el guajolote a
Espafia, donde lo nombraron gallina de Indias, pero
posteriormente lo [lamaron pavo por su parecido con
los pavorreales.

En 1528 se celebrd la primera Navidad en América
gracias a Fray Pedro de Gante, uno de los primeros
evangelizadores. La tradicion de comer guajolote du-
rante el solsticio de invierno azteca simplemente se
sincretiz6 con el nacimiento de Jesus catdlico.

La tradicion de comer pavo se consolidé en muchos
de los paises que celebran Navidad, ya que el pavo
fue el alimento de los hambrientos con los colonos
ingleses del Mayflower, que comenzaron a consumir-
lo de forma ritual en el Dia de Accién de Gracias.
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La flor de nochebuena

La Nochebuena es una flor originaria de Mé-
xico. Su nombre nahuatl es Cuetlaxochit, que
significa "flor que se marchita” o “flor de cuero”.

Esta flor se convirtié en uno de los emblemas de
la Navidad en la época de la colonia y evangeli-
zacion de la Nueva Espafia, debido al color rojo
de sus hojas.

Pero el fendmeno de su propagacién mundial
como flor simbélica de la navidad ocurre en
1825, cuando el primer embajador norteame-
ricano en México, Joel Roberts Poinsett, se llevd
la flor al pais vecino donde la nombraron Poin-
settia en su honor.

De Estados Unidos, la tradicién de decorar con
flores de Nochebuena se extendid varios paises
de Europa.

El chocolate

En México, existen alrededor de 20 variedades
esta flor que crece entre noviembre y diciembre.
Hay con hojas rojas, amarillas, moradas, rosas,
blancas, rayadas y marmoleadas.

Los estados con mayor produccién son Morelos,
Michoacan, Puebla, Ciudad de México, Jalisco y
Estado de México.

Imaginate una Navidad sin bombones, pasteles, postres y galletas de chocolate
0 sin chocolate caliente con bombones para el frio... Te aseguro que no puedes.

Los Olmecas fueron los primeros en cultivar el cacao en México y en sabo-
rearlo como bebida del 1500 al 400 A.C. Con el paso de los siglos, la cultura del
cacao se extendid a la civilizacion Maya (600 A.C.) y a la Azteca (1400 A.C.).

La palabra chocolate proviene del ndhuatl techo-
colat o xocolatl y su cardcter sagrado lo reservaba
exclusivamente al emperador, a los nobles y a
los guerreros.

El cacao era el bien mas estimado en la época
prehispanica. No es casualidad que la vaina del
cacao valia mds que el oro, y la utilizaban como
moneda de cambio.

También era un simbolo de abundancia, por lo
que se utilizaba en rituales religiosos dedicados
a Quetzalcoatl, Dios Azteca portador del cacao a
los hombres, y a Chak Ek Chuah, el Dios Maya
del cacao.

| Fuente: Animal Gourmet
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En 1519, los espafioles comenzaron a tomar
chocolate igual que los aztecas, s6lo que ellos le
agregaban azucar. Y en 1528 Cortés regresa a
Espafia con un cargamento de cacao, ademds de
|as recetas y utensilios necesarios para su prepa-
racion.

Por mucho tiempo el chocolate fue exclusivo de
Espafia y estaba reservado a las clases altas. Pero
el contrabando, los visitantes de la corte espa-
fiola y las capturas por los piratas de los navios
que volvian de México, ocasionaron que el cacao
llegara a otros paises.

iY el resto es historia! ;Sabias que México fue el pais que
leg6 estos emblemas navidefios al mundo? jFeliz Navidad!

INICIO




TRADICIONES

BOLETIN

AMR-

; POR QUE TOMAMOS PONCHE

EN NAVIDAD?

Tomar ponche en Navidad es toda una tradicion, que
ha convertido a esta en la bebida favorita de muchos
durante las fiestas decembrinas. Y aunque es una
parte fundamental de las costumbres mexicanas, la
receta tiene sus origenes en la cocina de Asia y Eu-
ropa.

Se dice que la primera receta de ponche surgid en
Asia, en tiempos de los persas, quienes preparaban
panch una bebida a base de agua, limdn, hierbas,
azlcar y ron. Tiempo después este panch llegd a Eu-
ropa donde sufrié algunas modificaciones incluyen-
do su denominacién como punch. Gramaticalmente
|la palabra ponche proviene de la antigua palabra pac
que significa cinco y hace referencia a que ese es el
numero de ingredientes que se necesitan para pre-
pararlo.

La receta del ponche navidefio mexicano es Unica
en el mundo, esta bebida también fue adoptada por
otros paises en América del Sur, donde los ingredien-
tes con los que se prepara suelen variar. Como mu-
chas preparaciones la receta llegé al pais a través de
la Conquista espafiola, pero fue modificindose. Las
primeras preparaciones eran exclusivas para adultos,

- | Fuente: Food & Wine en Espafiol

Te sorprenderd saber que la primera
receta de esta bebida tenia "piquete”.

ya que todas llevaban alcohol o como se le dice co-
munmente, “piquete”.

¢Por qué tomamos ponche en Navidad?

La razén por la que tomamos ponche en Navidad no
estd del todo comprobada o clara, algunos historia-
dores refieren a que esta bebida ya era consumida
durante el invierno en los paises europeos, por lo
que los conquistadores transmitieron esa misma tra-
dicion.

Por otra parte, al ser elaborado con ingredientes de
temporada como tejocote y cafias de azdcar, es una
bebida que solo puede prepararse durante estas fe-
chas, comenzd a popularizarse gracias a las posadas
y se hizo normal tomar ponche en Navidad. Final-
mente, esta la explicacién nutritiva, ademas de ser
una bebida caliente que nos protege de los climas
frios de los ultimos dias del afio, gracias a todos los
nutrientes que aportan los ingredientes del ponche,
es una bebida muy saludable que ayuda a fortalecer
el sistema inmunoldgico y previene resfriados comu-
nes de estas fechas.

H ?EXPERTOS
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TRADICIONES

LA CONTROVERTIDA COLACION:

; QUE SIGNIFICA Y COMO ESTA HECHA?

¢;Te gusta la colacion? Esos dulces que
se regalan en los aguinaldos de las
posadas, que también caen en casca-
da de las pifiatas, y que generalmen-
te son despreciados al lado de dulces
mds modernos.

Hay personas que, casi por instinto, los hacen a un
lado, tal vez recordando la vez que quisieron mor-
derlos y casi se rompieron los dientes, a casi nadie
parecen gustarle, entonces, ;por qué se siguen pro-
duciendo, comprando e incluyendo en nuestras tra-
dicionales pifatas y posadas?

LA COLACION TIENE SU SIMBOLISMO

Y como ya sabes que los mexicanos somos slper
respetuosos de nuestros simbolos, los vamos a pre-
servar. En este caso, las bolsitas que se regalan a los
asistentes de una posada, se llaman aguinaldos.

:Yqué esunaguinaldo? Un regalo o gratificacién que
se da a una persona por Navidad. Y en ese regalo, tie-
nen que venirimpresos los mejores deseos, esos que
justamente son representados por la colacidn.

¢ PERO, QUE ES LA COLACION?

La colacidn se fabrica con una mezcla secreta de azu-
car glas y fécula de maiz que recubre un centro for-
mado por una tira de cascara de naranja, un cacahua-
te, un dulce en forma de botén o una almendra.

El cacahuate o la almendra se tuestan y se dejan en-
friar. Después, a los cuatro rellenos por igual, se les
agrega la primera cubierta de aztcar.

Esta cubierta se realiza introduciendo el relleno en
grandes ollas giratorias de cobre llamadas bombos
a las que se agrega, el azlicar poco a poco, y se dejan
secar un mes. A este proceso se le llama confitado.

La siguiente capa, bastante mds delgada, maleable
y frdgil, se les coloca después de un mes y es la que
dard forma a cada dulce, que puede ser liso o con pi-
cos y de diferentes tamafios. Después se blanquean
y para terminar, se pintan de colores brillantes como
azul, amarillo, verde o rosa.
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UN ORIGEN INCIERTO

No existe documentacion que ava-
le el nacimiento de la colacidn,
pero se cree que esta presente en
nuestras posadas desde la época
Colonial. Segun los cronistas de |a
época, se los podia encontrar en
las puertas de las iglesias y en los
parques durante las fechas decem-
brinas.

La receta mas reciente de este dul-
ce tradicional es de 1939, la cred
de Consuelo Anaya Pérez, y es la
que elaboran desde entonces en
Dulceria La Giralda.

LATRADICION QUE PERSISTE

En estos tiempos, los nifios que consiguen
sacar las cabezas de sus celulares todavia se
avientan a las pifiatas, pero siguen prefirien-
do los dulces envueltos en vistosos empaques,
agridulces y picosos... y faciles.

Aun asi la colacién sigue presente. La encon-
trards en los mercados donde se vende a gra-
nel.Tal vez debamos darnos la oportunidad de
intentar no masticar ese dulce tan duro, disol-
verlo lentamente en la boca hasta llegar a ese
centro tan anhelado. ; Serd ese su significado?
¢ Persistiry tener paciencia hasta alcanzar nues-
tros objetivos?

Te invitamos a que esta vez, cuando te avientes
ala pifiata o te den tu aguinaldo, no hagasaun
lado la colacién, le agarres el gusto y, de paso,
te vuelvas mds paciente y te sorprendas con la
recompensa.

- | Fuente: Animal Gourmet INICIO
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GASTRONOMIA

BRINDEMOS CON SIDRA

DE ZACATLAN DE LAS MANZANAS:

; QUE HACE TAN ESPECIAL A ESTA BEBIDA?

La bebida, como la conocemos hoy,
surge gracias al saber de los asturia-
nos exiliados por la Guerra Civil Espa-
fiola en los afios 30 del siglo pasado,
queensefiaronalossidreroszacatecos
sus técnicas ancestrales; sin embargo
su historia se remonta a la época del
Virreinato, cuando los conquistadores
descubrieron que esta regién es per-
fecta para producir manzanas.

El territorio es clave para dar los to-
ques distintivos y Unicos: se elabora
con jugo de manzana rallada culti-
vada en la region, que le aporta un
sabor écido-dulce distintivo, ademads
de una tonalidad caracteristica que va
del @mbar al rojo. Su elaboracion in-
cluye solamente productos 100% na-
turales, orgdnicos y, aunque ya utiliza
maquinaria, sigue siendo artesanal
en su mayor parte.

Para brindar por la salud y el bienes-
tar del aho que comenzard, la sidra de
Zacatlan se ha convertido en una de
las bebidas favoritas al chocar las co-
pas en Navidad. Su produccion es tan
cuidada que solo utilizan manzanas
endémicas y un celoso proceso de fer-
mentacion que resulta en mas de me-
dio millon de botellas al afio segin la
Secretaria de Desarrollo Rural del es-
tado de Puebla.

UN POCO DE HISTORIA SOBRE
LA SIDRA DE ZACATLAN

Mary Carmen Olvera, que fue Directora de Turismo Mu-
nicipal de 2005 a 2008, y estd nominada para el Consejo
Municipal de Turismo de Zacatlan 2022, nos explica:

Todo comenzd en 1528, con la llegada de los espafioles a
Zacatldn. Expertos en la elaboracion de sidra -muy popu-
lar en el norte de Espafia-, encontraron en la manzana na-
tiva xocotl, muy pequefia y dcida que se desarrolla aqui,
un fruto ideal para continuar su tradicion en estas tierras.

Segun Olvera, estos descubridores regresaron a Espafia y
volvieron a Zacatldn con las primeras manzanas de San-
tander que plantaron en los Viveros de Coyoacén, en la
Ciudad de México.

Posteriormente hicieron una mezcla entre ambas espe-
cies y que consideraron ideal para producir una bebida
fermentada a partir de ellas.

Sorprendentemente, el fruto se dio a la perfeccién en
todo Puebla, especificamente en Huejotzingo y Xochitlan,
pero la mayor parte de la produccién sucede en Zacatlan.
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EL INJERTO QUE DIO VIDA
A LA MANZANA RALLADA

Cuando espafioles y zacatecos realizaron el in-
jerto de la manzana Santander y la manzana
xocotl, consiguieron la manzana rallada, ahora
endémica de Zacatldn. Este fruto resulté muy

jugoso, agridulce, pequefio y con visos rojiver-
des.

Este cultivo y sus maltiples usos le dan a estas
tierras tal trascendencia nacional y bonanza
econémica, que en 1676, extraoficialmente, se
le llega a conocer como Republica de Zacatlan.

Y es gracias al cultivo extensivo de este pecu-
liar fruto y a que también trajeron de Espafia el
proceso de elaboracidn de bebidas alcohdlicas,
que se le agrega el apellido “De las Manzanas”
a Zacatlan, en 1714.

Con el tiempo y la abundancia de manzana,
han expandido la elaboracién de productos ar-
tesanales de manzana a casi cualquier bebida,
jalea, conserva, mermelada, vinagre y hasta re-
fresco.

EL ENCUENTRO DE DOS MUNDOS

Platicamos con Mikel Iker Quezada Flores, cuar-
ta generacion de productores de sidra.

Su bisabuelo, Rafael Flores, poseia extensos
manzanares y estaba familiarizado con los di-
ferentes usos que tenia la manzana en ese en-
tonces, queria diversificarse.

En 1933, Rafael entablé una amistad con el
endlogo asturiano Alonso Garcia, que huyen-
do de la Guerra Civil Espafiola, llegd hasta Za-
catldn buscando refugio en alglin monasterio
franciscano.

Garcia encontré la similitud de la manzana ra-
llada con la asturiana, asi como las caracteris-
ticas climatoldgicas y de suelo, y compartié su
conocimiento con Rafael sobre la preparacién
de la sidra.

Mikel cuenta que la manzana ideal para una si-
dra es dcida, como la rallada, que se cosecha a
mediados de agosto.
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EL INTERESANTE PROCESO
DE ELABORACION DE LA SIDRA
DE ZACATLAN

La primera parte del proceso de elabo-
racion de la sidra es triturar la manzana
para obtener su jugo. Hasta los afios 80,
todavia se machacaba la manzana en una
tina larga con morteros de madera.

Hoy en dia se realiza con técnicas moder-
nas aunque no 100% automatizadas, ya
que requiere del factor humano para veri-
ficar que sélo las mejores manzanas sean
las que vayan a la sidra.

Posteriormente, este jugo se guarda en
barricas para que fermente durante al
menos doce meses; esto porque entre
mads tiempo se deja una sidra en reposo,
adquiere un sabor mds delicado.

Una vez que este jugo encuentra su pun-
to idoneo, se cuela y se lleva a la fabrica
donde se hace la preparacién especial
con la receta de la casa.

Posteriormente, a se envasa en la llena-
dora, se gasifica, se le agregan los grados
de alcohol necesarios. Al final, se etique-
tan las botellas y queda lista.

Al ser pequefios productores, sélo pode-
mos mencionar la produccién de Sidra
San Rafael, que asciende aproximada-
mente a 65,000 botellas anuales.

De estas botellas, se venden el 90% en
cada temporada navidefia y se consumen
mayormente en Zacatldn, tanto por sus
pobladores como por turistas.
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OTROS PRODUCTOS HECHOS
CON MANZANA

En las sidreras de Zacatldn no solo preparan sidra
sino fermentos de mora azul, zarzamora, membrillo,
huiquifio; tejocote, durazno y capulin, que se produ-
cen en los huertos familiares.

En cuanto a licores, tienen de Verde con verde, cono-
cido también como 14 Tortillas, café y anis. También
elaboran cremas de vainilla, rompope, nuez, café,
pistache, pifion y coco. Ademas, producen vinagre or-
ganico de manzana que le da un sabor inmejorable
a ensaladas con propiedades digestivas, circulatorias
y de belleza.

Uno de sus productos mas jévenes son los refrescos
de manzana y blueberry, todos elaborados con jugo
de manzana 100% natural.
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EL CRECIMIENTO EXPONENCIAL
DE ESTA INDUSTRIA

Algo admirable de los zacatecos es que son muy in-
geniosos. Enclavados en plena sierra poblana, han
tenido que serlo para convertirse en uno de los desti-
nos preferidos en Puebla.

Esta magia se debe a que estédn rodeados de impo-
nente naturaleza y también a su casco antiguo con-
vertido en Pueblo Mdgico.

Ademads, Zacatlan de las Manzanas cuenta con una
curiosa historia de relojeria monumental, digna de
visitar en el Museo Alberto Olvera Hernéandez y en el
Museo del Reloj.

VISITA ZACATLI:\N PARA CONOCER
ESTE INCREIBLE PROCESO

Si te gusta visitar bodegas y vifiedos, Zacatlan ofrece
diferentes experiencias de este tipo; en vez de visitar
vifiedos, serdn manzanares y en vez de presenciar el
proceso de la uva, es el de la manzana.

Hay diferentes casas sidreras que permiten entrar a
sus instalaciones; ahi explican el proceso de elabora-
cion de sus sidras, vinos, licores y cremas, y ademas
permiten degustarlos.

- | Fuente: Animal Gourmet
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Una de ellas es de las tres primeras casas productoras
de sidra en Zacatlan: Sidra San Rafael, fundada en
1933. Ellos producen dos sidras tipicas: la Campane-
ra Ambar y la Campanera Rosada.

Este lugar encuentra a sélo 3 horas y media en auto
de la Ciudad de México y dos de la ciudad de Puebla.

Si visitas Zacatlan disfrutards de una gastronomia
tnica como el pan de dulce, la sopa de habas con
nopales, el conejo encacahuatado o con chiltepin; y
los mixiotes de pollo, conejo o res.

Ademas, al recorrer este pintoresco poblado hay una
parada obligada para conocer los casi 2 kildmetros
y medio de VitroMurales Zacatlén, a cargo de Mary
Carmen Olvera.

Estos murales estan elaborados con una técnica que
s6lo se encuentra alliy en cuya mads reciente etapa de
produccién cualquiera puede participar.

En sus alrededores, hay infinidad de paisajes bos-
cosos, cascadas, cafiadas, uno de los miradores de
cristal mas grandes del mundo, el Valle de Piedras
encimadas y muchisimos atractivos mas.

Asi que, ;Qué estds esperando para probar la sidra
de Zacatldn y de pasada conocer este destino gas-
trondmico? De vuelta, prepérate para recibir elogios
cuando ofrezcas en tus fiestas decembrinas una sidra
deliciosa.
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