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SON DE MANUFACTURA NACIONALY,
POCO APOCO, SE ABREN PASO EN UNA
INDUSTRIA DOMINADA POR GIGANTES

NAYEL! ESTRADA

En la memoria, la brisa
acapulqueda lleva im-
pregnado el inconfun-
dible aroma a limén de
una Yoli fria, acompa-
fiando veranos intermi-
nables frente a la bahia.
Antes de que la Guia
Michelin atrapara a los
viajeros mexicanos, el
conductor con habili-

dad para descifrar los
mapas del Guia Roji des-
cubria en sus trayectos
lageografiarefresquera:
destapaba un Elite, en

so de La Marquesa.

A casi tres décadas
del Tratado de Libre
Comercio y la oligopo-
lizacion de los gigantes

Meoqui, Chihuahua, dis- refresqueros multina-
frutaba el sabor a vaini- _cionales, comienza len-
lla de un ToniCol, en Si- tamente a burbujear un

naloa, iba al encuentro

movimiento de sodas

de un Caballito, en Gua- artesanales. El mapa

dalajara, o enmarcaba
una botella de Ameyal

refresquero se delinea,
ahora, a partir de in-

y una orden de quesadi- gredientes locales y de
llas en el paisaje brumo-  temporada.

PIONEROS chiapanecos

Inspirados en un recetario familiar
eimpulsados por la nula oferta de
calidad en los anaqueles, Rafael
Mller y Giovanni Diaz elabora-
ron, en 2012, la soda artesanal que
abrié brecha a este movimiento.

“Nos basamos en la vieja
usanza de hacer sodas combi-
nando jugos y respetando los
ciclos de la naturaleza.

“A finales del siglo pasado,
con el boom de las sodas, em-
pezaron a exportarse maguinas
de carbonatacién a todo el mun-

300.

do; en aquel momento se hacian
jarabes o ténicos con jugos e in-
fusiones. Mi tatarabuelo tuvo la
primera maquina en México, asi
empezo el recetario familiar que
ha crecido con cada generacién”,
cuenta Muller.

La hacienda chiapaneca Ba-
lam vio surgir de sus entrafias la
firma de refrescos artesanales

“Velvet Soda”. Sabor, calidad y
acercamiento con productores lo-
cales fueron, desde el inicio, pre-
misas de la recién nacida marca.

“Hemos viajado por toda
la Reptblica buscando pro-
ductores, incluso el agua de
nuestras plantas es vital para
determinar los jugos, concen-
trados e infusiones”, explica.

Aguas frescas y refrescos
marcan la pauta en las mesas
mexicanas; nuestro pais enca-
beza el consumo de bebidas
carbonatadas, factor determi-
nante en la creacién e impulso
de sodas y seltzers que hoy
dan un giro al mercado.
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APROVECHAR el mercado

“Siempre me ha sorprendi-
do la cantidad de refresco
que la gente toma en Mé-
xico, a pesar de que no hay
mucha variedad, como en
Europa y Estados Unidos.

“Biho Soda empezo
en 2015, después de pre-
guntarme por qué si el Pais
ocupa el primer lugar de

consumo Yy tiene una diversi-
dad tanrica de frutas, hierbas
y especias, no se aprovecha-
ban todos esos recursos en
una soda mucho mas natural”,
reconoce Roman Gaa, funda-
dor de la marca queretana.
El nuevo etiquetado em-
pujo a Roman a reformular
recetas para evitar sellos.

CIENCIAS compartidas

Con equipo cervecero, tienes to-
do para elaborar sodas, afirma
Matthew Hickory, cofundador
de La Bru, firma michoacana.
“En México es muy fuerte
la cultura de las aguas frescas y
esas recetas se prestan mucho
para hacer una gaseosa.
“Empezamos en 2010, apro-
vechando los recursos naturales
de la zona y nuestro equipo pa-
ra gasificar, después llevamos la
soda a ferias cerveceras, pensan-
do en los menores y en quienes
prefieren una bebida sin alcohol,
ahora notamos que es una ten-
dencia en ascenso”, reconoce.
‘Matlas Veracruz, cofundador
de Sodas Chinampa, también en-
contré en la ciencia cervecera un
primer impulso, que luego com-
binarfa con las propiedades pro-
bidticas de los fermentados vy la
promocidn de la agrodiversidad.

“Tuvimos un primer interés
por hacer cerveza, rdpidamente
nos dimos cuenta de lo intere-
sante-que era desarrollar bebidas
sin alcohol con todas las cualida-
des de las bebidas fermentadas.

“Si querfamos crear un refres-
co reaimente saludable, debia-
mos evitar el azlcar, y si queria-
mos un producto vivo y sin alco-
hol, tenfamos que fermentar. Asf
llegamos al concepto de nuestras
sodas probidticas”, cuenta Matias.

Chinampa también explora
el terrufio, la herbolaria mexica-
nay las practicas agroecoldgicas.

“Nuestras técnicas son muy
cerveceras. El producto concuer-
da con algunos principios de la
kombucha, pero con trazabilidad.

“Ademas, trabajamos con
productores que practican la
agricultura ecoldgica y que pro-
mueven la diversidad bioldgica”.

Continta en siguiente hoja

“Nuestra idea siempre
fue tener una bebida con
menos calorias, menos
azucares -cada botella tie-
ne menos de 28 calorias, lo
que equivale a menos de
100 gramos de brécoli- y
somos el unico refresco en
México que no usa conser-
vadores”, sostiene Gaa.

BANDERA
sustentable

Naturales y sustenta-
bles son las caracteristi-
cas que definen los pro-
ductos de esta naciente
industria. Por ejemplo,
la mexiquense Sebbe
Soda ademas de utilizar
ingredientes naturales,
organicos y veganos,
impulsa proyectos de
reforestacion local.
“Estamos muy pre-
ocupados por el impac-
to de embotellar este
producto, por {o que un
porcentaje se destina
al cuidado de drboles y
reforestacion enlazona
de Topilejo para cuidar
la flora, la fauna y agua
delaregion”, afirma An-
drés Torres, su fundador.
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REFRESCOS HECHOS EN MEKICO 22 indescosolosdesemorey

Velvet Soda
@ La pionera ofrece 10
sabores elaborados en
Puebla, Aguascalientes
e Hidalgo

® @velvetsoda

Mulades

@ Se trata de un ginger
beer (refresco de jengibre
sin alcohol) elaborado

en Hidalgo.

@ @mulade5s
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Bitho Soda
® Ocho sabores hechos
con ingredlientes nacio-
nales y sin conservadores,
en Querétaro.

@ @tomabuho

Sebbe Soda

@ Sus siete etiquetas se
producen con agua del
manto volcanico transver-
sal, en Topilejo.

® @sebbesoda

@ Tres estilos base y eti-
guetas de temporada

con los beneficios de los
fermentados, hechos en
CMDX. @ @chinampa.mx
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