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Abstract

CONSUMPTION AND KNOWLEDGE OF A TRADITIONAL FERMENTED
DRINK IN IxTAPAN DEL ORO, M Xico: THE SsAMBUMBIA. This ar-
ticle deals with some issues on the consumption, prepa-
ration and current relevance of sambumbia, a tradi-
tional fermented drink known since xvin century in three
communities in Ixtapan del Oro, State of Mexico. Using
ethnographic technics, we managed to document the
current sambumbia consumption in the studied com-
munities. However, the knowledge on its process of
production is mostrooted in San Mart n Ocoxochitepec,
a community where the community council has play-
ed a key role to maintain its consumption until the
present.

Keywords: zambumbia, traditional fermented drinks,
Indigenous drinks, process of production, gastronomy

Introducci n

Resumen

El presente trabajo aborda aspectos sobre el consumo,
Jformas de preparaci n e importancia actual de la sam-
bumbia, bebida fermentada tradicional —que ya se
conoc a en el siglo xvin—, en tres comunidades del mu-
nicipio de Ixtapan del Oro, Estado de M xico. Median-
tet cnicas de campo etnogr ficas selogr documentar
que el consumo de sambumbia a n se encuentra vi-
gente en las comunidades en estudio, sin embargo, el
conocimiento en torno a su proceso de elaboraci n se
encuentram s arraigado en San Mart n Ocoxochitepec,
comunidad en donde la celebraci ndel Cabildo ha sido
Jundamental para mantener su consumo a trav s del
tiempo.

Palabras clave: zambumbia, sambumbia, fermenta-
ciones tradicionales, bebidas ind genas, proceso de
elaboraci n, gastronom a

a manera como la humanidad prepara y cocina sus alimentos es una prueba m s de la civilizaci n que
diferencia a la especie humana de las dem s en la naturaleza (Hegarty y O’Mahony, 2001); asimismo lo
son las diferentes estrategias desarrolladas para almacenar y conservar cada preparaci n alimenticia emplea-

da por las diversas culturas en el mundo.

La fermentaci n es una tecnolog a de conservaci n de los alimentos muy antigua, la cual se encuentra

presente en pr cticamente todas las culturas del mundo (Steinkraus, 2002). En la actualidad, alimentos fer-
mentados —como el vino, la cerveza, el pan y el yogurt- se producen de manera industrial y se encuentran al
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alcance de muchas personas en el mundo. Sin embar-
go, existen otros alimentos fermentados que se produ-
cen en menor escala, de forma artesanal, semicomer-
cial, o bien, s lo se consumen por ciertos grupos
sociales o etnias. stos son conocidos como “alimen-
tos fermentados tradicionales” (Wacher-Rodarte, 2002)
y son parte de la cultura gastron mica de ciertos gru-
pos sociales.

Se cree que en el mundo existen cerca de 3 500
alimentos fermentados tradicionales. No obstante, los
cambios en los h bitos de consumo, aunados al “pro-
greso econ mico” de algunos sectores de la poblaci n,
as como la mundializaci n y homogenizaci n de la
ingesta cotidiana, han propiciado una disminuci n
alarmante en su consumo. De ah que se piense que,
en los pr ximos a os, varios de estos alimentos po-
dr an desaparecer sin haber sido documentados. Con
ello se perder a parte del conocimiento y la sabidur a
acumulados por la humanidad durante milesde a os,
o lo que la Organizaci n de las Naciones Unidas para
la Educaci n, la Ciencia y la Cultura (Unesco) ha de-
finido como patrimonio cultural inmaterial de la huma-
nidad (Schl ter, 20086).

Seg nlaUnesco (2003) se entiende por patrimonio
cultural inmaterial de la humanidad:

los usos, representaciones, expresiones, conocimientos
y t cnicas —junto con los instrumentos, objetos, artefac-
tos y espacios culturales que les son inherentes— que las
comunidades, los gruposy en algunos casos los individuos
reconozcan como parte integrante de su patrimonio cul-
tural. Dentro de dichas manifestaciones se incluyen: [...]
las expresiones vivas heredadas de nuestros antepasados
y transmitidas a nuestros descendientes, como tradicio-
nes orales, artes del espect culo, usos sociales, rituales,
actos festivos, conocimientos y pr cticas relativos a la na-
turaleza y el universo, saberes y t cnicas vinculados a la

artesan a tradicional.

Es importante se alar que en la Convenci n para
la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial
—celebrada en Par s en 2003- se estableci crear una
lista representativa de esta clase de patrimonio con
el fin de dar a conocerlo y tomar mayor conciencia de
su valor. De ah que a partir de 2008 la Unesco haya
publicado dicha lista dentro de la cual se incluyen
manifestaciones culturales de varias partes del mun-
do como: cantos, danzas, m sica tradicional, artesa-
n as, etc tera. Llama la atenci n que en 2010 se haya
colocado a la cocina en esa lista, ym s a n la inser-
ci n dela cocina tradicional mexicana, cultura comu-
nitaria ancestral y viva — el paradigma de Michoac n
(Unesco, 2010).
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El documento que sustenta la incorporaci n de la
cocina mexicana como patrimonio cultural inmate-
rial menciona que dicha cocina es “un modelo cultural
completo que comprende actividades agrarias, pr c-
ticas rituales, conocimientos pr cticos antiguos, t c-
nicas culinarias y costumbres y modos de comporta-
miento comunitarios ancestrales” (Unesco, 2010). Cabe
se alarquedentrodelast cnicas culinariasancestra-
les que distinguen ala cocina mexicana se encuentran
las fermentaciones, las cuales a partir de ingredientes
locales diversos: el ma z (Zea mays), cacao (Theobroma
cacao), aguamiel (savia extra da de Agave atrovirens,
principalmente), cortezas del rbol balch (Lonchocar-
pus longistylus Pittier) tuna cardona (Opuntia strepta-
cantha), entre otros, dieron origen a una gran variedad
de bebidas y alimentos fermentados genuinos, mu-
chos de los cuales persisten hasta nuestros d as.

Dado el estatus adquirido por la cocina mexicana
ante la Unesco, resulta inminente la necesidad de do-
cumentar y caracterizar a los alimentos fermentados
tradicionales. En M xico, se cree que existen m s de
200 bebidas y alimentos fermentados (Lappe Oliveras,
cit. por Herrera, 2003) pero, s lo unos cuantos han
sido estudiados y no siempre con la misma profun-
didad. Entre stos destacan: el pulque (S nchez-
Marroqu n, Ter ny Piso, 1957; Escalante et al., 2004
y 2008), pozol (Wacher-Rodarte, 1995; Wacher et al.,
2000), atole agrio (Prado-Barrag n, Escamilla-Hurta-
do y Olgu n-Lora, 1993; Guadarrama Orozco, 2006;
Arce Rocha, 2007); tesg ino (Lappe Oliveras, 1988),
tejuino (Lappe, Ulloay G mez, 1989), tepache (More-
no-Terrazas Casildo et al., 2001), tibicos (Rubio et al.,
1993), colonche (Ulloa, Herrera y Lappe, 1987; D az
Cervantes, 2001) y chorote (Castillo-Morales, Wacher-
Rodarte y Hern ndez-S nchez, 2005).

Respecto a la presencia de alimentos fermentados
en el Estado de M xico se sabe que —adem s del pul-
que-— existen o exist an productos como el atole agrio
mazahua (Salinas Vald s, 2010; Morales Sales, 2000),
sendecho (Segundo Romero, 1995), ostoche, vino de
ca a, as como la sambumbia, zambumbia o agua
de sambumbia (Moreno de los Arcos, 1975). En parti-
cular la sambumbia es una bebida fermentada cuyo
consumo, al parecer, ya se realizaba en el siglo xvin
(Moreno de los Arcos, 1975) y, a pesar del tiempo y
dela globalizaci n, a nforma parte de la gastronom a
tradicional de algunos municipios del Estado de M -
xico Ixtapan del Oro, El Oro, Donato Guerra, Valle
de Bravo, Zacazonapan, Temascalcingo, San Felipe del
Progreso y Atlacomulco, entre otros (Inafed, 2005). Con
todo, existen muy pocos estudios rigurosos que deta-
llen aspectos puntuales sobre su consumo y m todos
de elaboraci n. Por ello, el objetivo de estainvestigaci n
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fue documentar algunos elementos sobre el consumo,
formas de preparaci n, ingredientes y significaci n
actual de la sambumbia en tres comunidades del mu-
nicipio de Ixtapan del Oro. Lo anterior, conlaintenci n
de contribuir a la salvaguarda a una bebida consti-
tutiva de la cocina mexicanay, por tanto, del patrimo-
nio cultural inmaterial de la humanidad.

M todos
Zona de estudio

El estudio que a continuaci n se presenta se realiz
en el municipio de Ixtapan del Oro entre el 12 de sep-
tiembre de 2008 y el 31 de septiembre de 2009. El
t rmino Ixtapan proviene del n huatl iztatl, que sig-
nifica “sal”, y pan, “lugar”, que quiere decir “En las
peque as salinas”. Este nombre le fue dado desde la
poca prehisp nica y durante la Colonia, porque en
dicho lugar se obten a sal. Posteriormente se le agre-
g “del Oro”, porque en 1894 se descubrieron minas
de este preciado metal (Vel zquez Tinoco, 2005).
San Miguel Ixtapan, San Mart n Ocoxochitepec y
la cabecera municipal son tres de las localidades m s
importantes del municipio. La Itima se ubica a los
19°16°08” de latitud norte y 100°16°’52” de longitud
oeste del meridiano de Greenwich; sus coordenadas

geogr ficasson:19°12’23”delatitudm nimay 19°19°07”
de latitud m xima; y 100°13°07” de longitud m nima
y 100°19’47” m xima, a una altura de 1 705 metros
sobre el nivel del mar. El resto de las localidades del
municipio se sit an entre los 1570 y los 2040 metros
sobre el nivel del mar. Ixtapan del Oro colinda al Nor-
te con el municipio de Donato Guerra; al Sur, con
Nuevo Santo Tom s de los Pl tanos; al Este, con Valle
de Bravo y al Oeste con el estado de Michoac n (Ve-
1 zquez Tinoco, 2005) (mapa 1).

El municipio cuenta con 19 localidades (Inafed,
2005) siendo las de mayor relevancia San Mart n
Ocoxochitepec, San Miguel Ixtapan, Miahuatl n de
Hidalgo, Tutuapan y la cabecera municipal. En Ixta-
pan del Oro habitan 6629 personas, 3326 hombres
y 3303 mujeres (iNEcl, 2011). Cabe se alar que la
migraci n en busca de mejores condiciones de traba-
johasido frecuente, sobre todo hacia Estados Unidos.
Cuando se trasladan a la ciudad de Toluca lo hacen
con laintenci n de tener mejores opciones educativas
(Vel zquez Tinoco, 2005).

Respectoalapresenciade grupos tnicos, destacan
aquellos grupos de origen mazahua (30%) en comu-
nidades como Miahuatl n de Hidalgo y el Ejido de
Miahuatl n. Con base en el Conteo de Poblaci n y
Vivienda en el 2005, en el municipio habitaban 118
personas que hablan alguna lengua ind gena (Vel z-
quez Tinoco, 2005).

Mapa 1
Localizaci n geogr fica de Ixtapan del Oro, M xico
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Fuente: Modificado de <http://www.cndh.org.mx /progate/migraci n/Imagenes/MapaMexico.png> y Enciclopedia de los
Municipios de M xico <http://www.elocal.gob.mx/wb2/ELOCAL/EMM_mexico>.
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En cuanto al uso del suelo, ste se encuentra di-
vidido en: bosque (61.64%), pastizal (23.3%), agr cola
(10.08%), selva (4.53%) y zona urbana (0.45%) (INEa1,
2011). La actividad econ mica primordial es la agri-
cultura, seguida por la ganader a, el comercio, los
servicios y el turismo. Por su balneario, aguas terma-
les, zonaarqueol gica,lacascadaEl Salto Chihuahua,
la iglesia de San Mart n Ocoxochitepec —la cual data
de 1650 (Vel zquez Tinoco, 2005)-, as como por sus
fiestas patronales la actividad tur stica en este muni-
cipio es importante.

Tipo de investigaci n

Dada la naturaleza de la sambumbia, y dado que exis-
ten muy pocos documentos que la refieran —tanto en
el pasado como en la actualidad-la investigaci n rea-
lizada fue de car cter exploratorio y descriptivo, para
lo cual fue necesario emplear t cnicas cualitativas y
cuantitativas en las diferentes etapas. Lainvestigaci n
estuvo dividida en dos etapas. En la primera, se de-
termin el grado de consumo y conocimiento de la
sambumbia (estudio cualicuantitativo) en las comuni-
dades seleccionadas para su estudio. En la segunda,
una vez determinada cu 1erala comunidad en donde
estaba m s arraigado el consumo y conocimiento
de la sambumbia, se seleccionaron informantes clave
con el fin de profundizar aspectos relacionados con
el tipo de ingredientes, procedimientos, variedades e
importancia de la sambumbia para la localidad en es-
tudio (estudio cualitativo). A continuaci n, se describe
de manera m s detallada ¢ mo se llevaron a cabo
estas dos etapas.

En la etapa 1: Estudio del grado de consumo y as-
pectos generales sobre el proceso general de elabora-
ci n de la sambumbia, se aplicaron cuestionarios se-
miestructurados a 60 amas de casa en igual n mero
de hogares escogidos al azar en San Miguel Ixtapan,
San Mart n Ocoxochitepec y la cabecera municipal de
Ixtapan de la Sal (20 en cada localidad), con el fin
de aproximarnos al conocimiento respecto de la fre-
cuencia en el consumo y preparaci n de la sambum-
bia; as como algunos aspectos generales en torno a
su preparaci n (ingredientes y usos).

Posteriormente, con el fin de documentar con ma-
yor detalle sobre el proceso de elaboraci n, usos e
importancia anteriores y actuales de la sambumbia,
se eligieron diez informantes clave (siete mujeres y
tres hombres) de San Mart n Ocoxochitepec, por ser

sta la comunidad donde, con base en el estudio efec-
tuado en la etapa 1, se encontr que exist a un mayor
consumo y conocimiento de esta bebida tradicional.
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Los informantes clave se seleccionaron a partir de
su gran conocimiento sobre los ingredientes, proceso
de elaboraci ny tradiciones asociadas al consumo de
sambumbia. Adicionalmente, deb an cumplir con las
siguientes caracter sticas: a) haber nacido en la zona
de estudio; b) ser mayores de 30 a os; ¢) ser produc-
tores o consumidores de sambumbia; y d) ser pro-
motores de las tradiciones de la localidad, integrantes
del Cabildo o cronistas del municipio.

Una vez definidas las personas clave, se emplearon
t cnicas etnogr ficas de investigaci n cualitativa: ob-
servaci n y conversaci n informal, entrevista a pro-
fundidad semiestructurada y la observaci n partici-
pante. Despu s, se documentaron aspectos puntuales
sobre el tipo y cantidad de ingredientes utilizados,
utensilios, proceso de elaboraci n (con sus variacio-
nes), as como usos y costumbres relacionados con el
consumo y preparaci n esta bebida tradicional en
la comunidad.

An lisis de resultados

La sambumbia, zambumbia
o agua de sambumbia en las_fuentes
documentales

Aunque hoy en d a son escasas las referencias en tor-
no al consumo y preparaci n de la sambumbia (zam-
bumbia) en M xico existen datos que registran su
consumo desde la poca de la Colonia. Lo anterior lo
sustenta una transcripci n que hiciera Moreno de los
Arcos en 1975 de un manuscrito atribuido a Antonio
de Pineda (1753-1795). En 1 se contiene la explica-
ci n de ¢ mo elaborar 77 bebidas alcoh licas que se
tomaban en la Nueva Espa a en el siglo xvii. Respecto
a la sambumbia (zambumbia), Moreno de los Arcos
(1975: 179) transcribi : “Tostada la cebada y majada
[molida groseramente], se echa agua y en t rmino de
cuatro o cinco d as fermenta y la endulzan con miel
de cueros o panocha [piloncillo o panela] [sic]”.

Esta definici n fue retomada m s tarde por reco-
nocidos estudiosos de los alimentos fermentados tra-
dicionales de M xico como de Wacher-Rodarte (2002)
y Godoy, Herrera y Ulloa (2003). Sin embargo, pare-
ce que sta coincide poco con la sambumbia que se
consume hoy en d a en el Estado de M xico. Al res-
pecto, en el municipio de El Oro le llaman agua de
sambumbia y se elabora a partir de la fermentaci n
de la ¢ scara de pi a (Ananas spp) (M xico Descono-
cido, 2008). Por otra parte, en el documento monogr -
fico de Valle de Bravo (Inafed, 2005) se describe como
unabebidarefrescante que puede prepararse con arroz
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(Oryza sativa) o cebada (Hordeum vulgare) molidos, a
los cuales se les agrega canela, clavo, pimienta (Piper
nigrum), una hoja de ma z tostada y molida y pulque;
se endulza con piloncillo y se deja fermentar por un
d a. Finalmente, una tercera forma de preparaci n es
la que se lleva a cabo en el municipio de Zacazonapan
donde se obtiene a partir de la fermentaci n del tim-
biriche (Bromelia hemisphaerica) (Briones Mart nez y
Cort s Vel zquez, 2000) con ¢ scaras de pi a, hojas
de ma z, piloncillo y ma z molido (Inafed, 2005).

El hecho de que existan varios ingredientes para
preparar un alimento fermentado no es exclusivo de
la sambumbia, pues se puede observar en el caso del
tepache, del cual Moreno de los Arcos (1975) describe
su proceso de elaboraci ndelasiguiente manera: “Del
asiento que va dejando diariamente el pulque tlachi-
que juntan la cantidad que deslien [sic]en agua, ech n-
dole miel prieta, pimienta y una hoja de ma z, y a poca
diligencia fermenta”.

Por su parte, Godoy, Herrera y Ulloa (2003) men-
cionan que hay un tepache que se elabora al mezclar
granos de ma z con pulque. Mas Moreno-Terrazas Ca-
sildo (2005) se ala que en la actualidad el tepache se
prepara corrientemente por la “fermentaci n de la
pulpa de diversos frutos tales como pi a, manzana,
naranja, guayaba y otras, las cuales son puestas a
fermentar, durante un tiempo variable en barriles de
madera, llamados tepacheras, en agua endulzada con
piloncillo”. Asimismo, establece que en algunos grupos

tnicos como los amuzgos de Oaxaca, Guerrero, Pue-
bla y Veracruz; los p pagos de Sonora y los triques
de Oaxaca, a n persiste la costumbre de elaborarlo
con ma z.

Elaborar un mismo alimento con diferentes ingre-
dientes podr a deberse, entre otros factores a: la dis-
ponibilidad o escasez de stos, al precio en el merca-
do, a la practicidad, a cambios en los estilos de vida,
as como a las transformaciones culturales ocasio-
nadas por la dominaci n, las guerras, e incluso las
modas, las cuales han derivado en la fusi n o mesti-
zaje culinario.

Ixtapan del Oro: un municipio
en donde a n se consume sambumbia

En relaci n con el grado de conocimiento y consumo
de sambumbia en las tres comunidades en estudio, se
encontr que 100% de las amas de casa entrevistadas
conoc an su existencia y s lo alrededor de 3% dijo no
haberla consumido; dato correspondiente a las perso-
nas entrevistadas que no eran originarias de la comu-
nidad. Por otra parte, del 97% que afirm haberla
consumido, 69% mostr una actitud positiva ante
su consumo, pues mencionaron que “les agrada o les
agradamucho beberla”, lo que indica que se encuentra
dentro del gusto de la comunidad. Por otro lado, 28%
mostr indiferencia, “ni agrada, ni desagrada”; y en
apenas 3% de los casos declaraban que les desagra-
daba, alegando que en su preparaci n se emplea el
pulque, el cual no les gusta.

Las diferencias respecto a la aceptaci n de la sam-
bumbia no son extra as. Como bien se ala Costell
(2001), la aceptaci n de los alimentos resulta de la
interacci n entre el alimento y el hombre en un mo-
mento determinado. Dicha aceptaci n o rechazo est
condicionada por las caracter sticas intr nsecas del
alimento —composici n qu mica, nutricional, estruc-
tura y propiedades f sicas— as como por las caracte-
r sticas de su consumidor —gen ticas, etarias, estado
fisiol gico y sicol gico—, adem s de aquellas relacio-
nadas con elentorno-h bitos familiaresy geogr ficos,
religi n, educaci n, moda, precio o conveniencia de
uso—. En el casodela sambumbia, su aceptaci nactual
quiz se debaaque,comosever m sadelante, cum-
ple con una necesidad, y a que, adem s, es parte de
una costumbre.

En 63% de los hogares encuestados se encontr
que se bebe menos de una vez por mes; en 25% una
vez por mes y s lo en 12% m s de una vez al mes.
Esto podr a deberse a que est siendo desplazada por
una gran variedad de productos en el mercado que
cumplen conlamismafunci n-mitigarlased—:refres-
cos, cerveza, agua embotellada, entre otros. Sobre el
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tema, Torres Torres (2003) anota que, al ser introdu-
cidos a finales de la d cada de los sesenta en el medio
rural los refrescos desplazaron a bebidas refrescantes
de corte tradicional.

Por otro lado, del total de amas de casa que ase-
gur conocer a la sambumbia, s lo 47% dijo estar al
tanto de alg nm todo empleado para su elaboraci n.
De lo anterior, se observaron claras tendencias entre
las comunidades y el “saber hacer” en torno a la pre-
paraci n de la sambumbia: 61% San Mart n Ocoxo-
chitepec, 32% a la cabecera municipal; y s lo 7% en
San Miguel Ixtapan. El hecho de que en algunas loca-
lidades se conozcam s sobre su procesode elaboraci n
podr a asociarse a las razones de su utilizaci n. En
este caso, por ejemplo, que San Mart n Ocoxochitepec
sea la localidad donde m s personas se encuentran
familiarizadas con alg n m todo de elaboraci n de
sambumbia podr a deberse a que su elaboraci n est
asociada a la festividad del Cabildo.

En los hogares donde dijeron tener conocimiento
de su proceso de elaboraci n, se identific que s lo
enel 10% se preparam s de unavez por mes; en 17%,
una vez al mes; en 20%, menos de una vez al mes; Yy,
finalmente, en 53%, ya no se prepara. Lo anterior, de
nuevo, podr a sugerir que la sambumbia est siendo
desplazada por la oferta de otras bebidas cuyo precio
podr a ser m s accesible y a las que no se requiere
invertirles tiempo en su preparaci n, por m nimo que
sea. Esto resulta preocupante, pues al disminuir la
frecuencia en la elaboraci n de bebidas fermentadas
tradicionales, se afecta la transmisi n de saberes de
padres a hijos y con ello la difusi n de conocimientos
ancestrales, o lo que la Unesco llama patrimonio cul-
tural inmaterial de la humanidad. Adem s, se dismi-
nuye la diversidad alimentaria de la humanidad.

Por lo que toca alos usos de la sambumbia tenemos
que 74.4% de las encuestadas la considera una bebi-
da propia de las fiestas patronales; 62% coment que
tambi n se empleaba en fiestas seculares y 51% dijo
considerarla una bebida de uso com n, sin una fina-
lidad especial m s que la de mitigar la sed. Tambi n
se alaron que la sambumbia “no se utiliza” con fines
profil cticos. De hecho, en un estudio de Nietoy V z-
quez (1993) sobre fermentaciones tradicionales del
ma z, se registra que —pese a que en algunas comuni-
dades ind genas de varios estados delarep blicaa n
permanecen vigentes los productos fermentados a
base de ma z- el ind gena no tiene una conciencia del
valor nutricional que se produce durante el proceso
de fermentaci n.

La parte del cuestionario relativa al tipo de ingre-
dientes empleados en su elaboraci npermiti determi-
nar que la totalidad de las encuestadas dijo que se
utiliza piloncillo (panela); 97% canela y arroz; 89%
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pulque, 77% clavo, 70% pimientay s lo 20% cebada.
Otros ingredientes mencionados —por nom s de 12%
de las encuestadas— fueron pi a y naranja (Citris si-
nensis). Finalmente, 70% de las mujeres coincidi en
que los elementos esenciales para la elaboraci n de
sambumbia son: piloncillo, arroz, canela, pulque, cla-
voy pimienta. Cabe se alar que los ingredientes men-
cionados por la mayor a coincidenm s con los citados
en la monograf a de Valle de Bravo (Inafed, 2005) que
con los descritos por Moreno de los Arcos (1975). Lo
anterior, podr a explicarse porque se trata de muni-
cipios colindantes (mapa 1), y es de esperarse que
tengan ciertas semejanzas gastron micas. Por otra
parte, el hecho de que los ingredientes empleados hoy
en d a en Ixtapan del Oro coincidan poco o nada con
los reportados por otros autores podr a obedecer a
que la preparaci n de un alimento puede no ser est -
tica, sino que puede evolucionar con base en la dispo-
nibilidad o escasez de un ingrediente en particular,
la moda, conveniencia, precio, as como por la inspi-
raci n y creatividad de un cocinero deseoso de hacer
innovaciones de los productos existentes, etc tera.

Los procesos de elaboraci n
de la sambumbia

Contrariamente a la homogeneidad que se constata
en los alimentos fermentados de corte industrial (Cal-
piceyFitzgerald, 1999), los de corte tradicional presen-
tan una gran variabilidad, entre otras cosas por su
car cter artesanal, por los ingredientes y sus propor-
ciones, as como por los tiempos de fermentaci n. En
este caso, se encontr que en San Mart n Ocoxochi-
tepec existe m s de una variedad de sambumbia o
grupos de sambumbia, los cuales se podr an agrupar
conforme el agente empleado parainiciar su fermenta-
ci n: a) sambumbia fermentada con pulque, b) sam-
bumbia fermentada con frutas; y ¢) sambumbia fer-
mentada con frutas y tibicos. La existencia de
variedades de sambumbia es fundamental, no s lo
para mejorar el sabor sino para el enriquecimiento de
la dieta humana, lo cual se logra realizando modifi-
caciones en el tipo y proporci n de ingredientes, va-
riando los tiempos de fermentaci n, agregandoin cu-
lo, entre otros.

Jim nez Vera et al. (2010) se alan que en el caso
del pozol, ingredientes tales como cacao (Theobroma
cacao), corozo (Scheelea sp.), arroz (Oryza sativa),
camote (Ipomoea batatas), coco (Cocos nucifera) leche
yesenciasarom ticas, pueden adicionarsenos lopara
mejorar su sabor sino tambi n para dar origen a nue-
vas bebidas, por ejemplo el chorote, el cual surge a
partir de la mezcla del pozol con cacao.
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Variedades de sambumbia
elaboradas con pulque

Que un alimento fermentado tenga variedades es muy
com n. Por ejemplo, ya Moreno de los Arcos (1975)
mencionaba que desde el siglo xvin exist an variantes
del tepache: tepache com n, tepache de ciruelas pa-
sadas, tepache de joboy tepache de timbiriche. Godoy,
Herrera y Ulloa (2003) a aden que existe un tepache
de tibicos. Otro caso es el pulque, del cual en los siglos
XVIl y Xvil s€ consum an las siguientes variedades:
pulque blanco fino, colorado, de almendra, atole chi-
rimoya, durazno, guayaba, jobos y pi a.

Respecto a la sambumbia, se lograron documentar
cuatro variedades en cuya elaboraci n se emplea pul-
que (cuadro 1). stas tambi n muestran grandes di-
ferencias respecto de la mencionada por Moreno de
los Arcos (1975), en lo fundamental por el empleo del
pulque como ingrediente, as como por el menor tiem-
po de fermentaci n —de 36 a 78 horas contra 96 a 120
horas—. Cabe se alar que, seg n la monograf a de Va-

lle de Bravo (Inafed, 2005), el pulque es uno de los
elementos m s importantes para la elaboraci n de
sambumbia. La bebida debe presentar un olor y sabor
dulces y suaves. Reforzando lo anterior, la se ora
M. Contreras menciona: “Si el pulque est bueno, la
sambumbia sale buena” (comunicaci n personal, no-
viembre de 2008).

Por otra parte, llama la atenci n la ausencia de
cebada en las variedades documentadas en San Mar-
t n Ocoxochitepec, as como la inclusi n, en algunos
casos, de arroz o ma z. En entrevista con cuatro pro-
ductoras de la variedad 1, mencionaron que antes se
empleaba cebada, sin embargo dicho ingrediente fue
sustituido por uno “similar” como el arroz. Lo anterior
no resulta sorprendente, ya que las cocinas tradicio-
nales, as como los dem s elementos que integran el
patrimonio cultural inmaterial de la humanidad, evo-
lucionan en el transcruso del tiempo.

Otro dato curioso es la presencia de especias,
tanto en la variedad 1 (canela, clavo y pimienta) como
en la variedad 4 (canela), las cuales tampoco fueron

Cuadro 1
Proceso de elaboraci n de variedades de sambumbia
en cuya preparaci n se requiere pulque

Diagrama de
proceso

Ingredientes de
variedad 1 y su
proporci n %!

Ingredientes de
variedad 2 y su
proporci n %?

Ingredientes de
variedad 3 y su
proporci n %°

Ingredientes de
variedad 4 y su
proporci n %*

| Lavado del grano | Arroz 10%

¢

Tostado del grano

:

Canela 2%, clavo 1%,
pimienta 1%

Molienda del grano
y especias

¢

| Agregar agua | Agua 66%

¢

| Agregar piloncillo | Piloncillo 20%

;

| Agregar especias |

;

Agregar pulque
para dar inicio a la
fermentaci n

Pulque 10%

g

| Fermentaci n | 36 h

Agua 62%

Piloncillo 25%

Canela 2%, clavo 1%

Pulque 10%

36-48 h

Ma z 15%

No se llevan a cabo estas actividades,
ya que no utilizan granos

Canela 3%

Agua 62% Agua 52%

Piloncillo 25 % Piloncillo 20%

Canela 3%
Pulque 10%

Pulque 10%

36-48 h 48 h

Fuentes: (1) M. G mez, M. L. Ros; E. Gonz lez y M. Contreras (comunicaci n personal, noviembre de 2009). (2) J. Rebollar,

(3) y (4) 1. Garc a: (comunicaci n personal, febrero de 2009).
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mencionadas como ingredientes para elaborar la re-
ferida por Moreno de los Arcos (1975). Cabe comentar
que el empleo de especias como el jengibre (Zingiber
officinale Rosc) y la canela para condimentar en las
bebidas fermentadas hasidocom nen frica(Volpato
y God nez, 2004). De ah que adicionarlas en la sam-
bumbia podr a estar asociado con la incorporaci n de
las tradiciones culinarias de los africanos tra dos a
M xico durante la Colonia.

Respecto a las variedades 2 y 3 (cuadro 1), es no-
toria la ausencia de un cereal (arroz o ma z). Final-
mente, la variedad 4 llama la atenci n por el empleo
de ma z. Dicha receta recuerda m s a la chicha men-
cionada en el Recetario de do a Dominga de Guzm n
(1996: 196) del siglo xvu:

Se martaja [moler groseramente] un poco de mais prie-
to, se echa en una olla con agua y se pone al sol dos d as
y se compone [prepara] para beber, se le echa tanto [la
misma cantidad] de pulque como del agua del ma s, se
muele pi a con canela y clabo y se le revuelve al pulque
y se cuela y se le echa dulce y se bebe.

En la foto 1 se aprecian los ingredientes y utensi-
lios que m s se emplean en la elaboraci n de sam-
bumbia en la zona de estudio.

Piloncillo

*

Sambumbia fermentada con frutas

Eluso de frutas es frecuente en la preparaci n de bebi-
das fermentadas, por ejemplo: el colonche, chicha, la
sidra, el tejuino de tuna, as como el tepache de frutas
(Godoy, Herrera y Ulloa, 2003). Para el caso de la sam-
bumbia, la naranja o la pi a se ocupan como fuente
de az cares para el proceso fermentativo (cuadro 2A).
Sin embargo, algunos informantes clave refieren que:
“El uso de la naranja, la pi a y posiblemente el pl -
tano no es parte de la sambumbia de manera tradicio-
nal, sos no son los ingredientes que se utilizan, y los
que los usan no hacen realmente sambumbia eso ya
es tepache”. (L. Mart nez, comunicaci n personal, no-
viembre de 2008).

Sambumbia elaborada con fruta
y tibicos

De acuerdo con uno de los informantes clave, la sam-
bumbia tambi n puede prepararse mediantelaadici n
de tibicos (microbiogleas, o macrocolonias compues-
tas por bacterias y levaduras constituidas por una
matriz de polisac ridos, por lo general dextranas (Ta-
boada Ram rez, 1997). Mas se refiri a ese proceso de

Foto 1. Ingredientes y utensilios que actualmente se emplean
en la elaboraci n de sambumbia en San Mart n Ocoxochitepec
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Cuadro 2
Proceso de elaboraci n de sambumbia a partir de frutas (A) y frutas con tibicos (B)

A

B

Diagrama de proceso Ingredientes de variedad 5

y su proporci n %

| Lavado del grano | Arroz 10%

— =

| Tostado del grano |

— =

Molienda del grano

Diagrama de proceso Ingredientes de variedad 6

y su proporci n %

| Lavado del grano | Arroz 10%

—]

| Tostado del grano |

— =

Molienda del

y especias

v

| Agregar agua

Agregar a la mezcla

Canela 2%

Agua 63%

grano y especias

V

| Agregar agua

Agregar a la mezcla

Canela 2%, clavo 1%

Agua 52%

piloncillo Piloncillo 20% piloncillo Piloncillo 20%
Picar groseramente Picar groseramente
las frutas Naranjay pi a 15% las frutas Naranja 10%

Agregar las frutas con
c scara para dar inicio
a la fermentaci n

v

| Fermentaci n | 36 h

Agregar las frutas y
los tibicos para dar
inicio a la fermentaci n

S

| Fermentaci n | 36 h

Tibicos 5%

Fuentes: 2A: R. S enz (comunicaci n personal, febrero de 2009); 2B: G. Osorio (comunicaci n personal, noviembre de 2008).

manera excluyente diciendo: “Hay algunas personas
[que]tambi n utilizan los tibicos, para que la sambum-
bia se fermente, sin embargo, stano eslasambumbia
tradicional, la tradicional se hace fermentar con un
poco de asiento del pulque” (G. Osorio, comunicaci n
personal, noviembre de 2008).

Merece la pena advertir que se trata de un proceso
muy parecido al mencionado en la secci n anterior,
excepto por la adici n de tibicos (cuadro 2B), los cua-
les tambi n e ocupan en la elaboraci n del tepache
(Moreno-Terrazas Casildo, 2005).

Utensilios empleados
en la elaboraci n de sambumbia

La sambumbia puede hacerse con enseres modernos,
tradicionales, o ambos. Asimismo, pueden variar de-
pendiendo del tipo de sambumbia que se est prepa-
rando. Por ejemplo, para las variedades en donde se
emplea arroz, se utiliza ya sea una sart n o un comal

para llevar a cabo el tostado. Adem s, es de utilidad
una licuadora para moler el arroz y las especias; antes,
esta operaci n se realizaba con un metate. Los mate-
riales y capacidades de los recipientes se ajustan
acondicionar a los ingredientes con que se cuenta.

El utensilio m s importante en la elaboraci n de
sambumbia es en el que se lleva a cabo la fermenta-
ci n. Tradicionalmente, se utilizaba una olla de barro
con capacidad aproximada de 20 litros, mejor conoci-
do como sambumbiera (foto 2), destinada nica y es-
trictamente para el proceso fermentativo. No obstan-
te, el uso de la sambumbiera se ha ido perdiendo de
tal manera que hoy end a es m s com n que se uti-
licen cubetas o baldes pl sticos, recipientes de peltre
o acero, con la mnica condici n de no haber sido ocu-
pados para otras operaciones, ya que, de lo contrario,
se podr a afectar el proceso fermentativo y derivar en
lo que los informantes clave llaman: “cortar la sam-
bumbia”.

La importancia de recipientes exclusivos para la
fermentaci n no es exclusiva de la sambumbia. En el
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Foto 2. Sambumbiera tradicional
de San Mart n Ocoxochitepec

caso del tepache, Moreno de los Arcos (1975) se ala
que el proceso fermentativo para obtener tepache se
realiza en barriles de madera denominados tepacheras.

Otro aspecto de inter s asociado a la elaboraci n
de los alimentos es su conservaci n. La informante
E. J. Gonz lez (comunicaci n personal, febrero de
2009) coment :

A m me dura [la sambumbia] hasta un mes, solo hay
que meterla al refrigerador, la cuela y la vac a en una
botella de Coca [Colal, la lava; yo le pongo Microdyn y la
enjuago [...] ci rrela bien y d jela en el refri, cuando
la saque brale despacio porque sale harta espuma, y si
necesitara dulce pues se lo pone y ya, le dura un mes[...]
Lo importante es colarla, al colarla uno le quita lo que la
fermenta y ya no se echa a perder.

Caracter sticas de las personas
que elaboran sambumbia
Yy su interacci n con la comunidad

En San Mart n Ocoxochitepec, la sambumbia, es pre-
parada por lo regular por las mujeres, pero de acuer-
do con los informantes clave no existe ninguna con-
dici n para que ellas o los varones puedan elaborarla.
No obstante, es menester se alar que la raz n prin-
cipal por la que las mujeres aprenden a hacerla es por
una fiesta lit rgica donde la sambumbia tiene un lu-
gar destacado: el Cabildo. En esto se parece al sende-
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cho -bebida fermentada tradicional- que se bebe en
los rituales mazahuas (Morales Sales, 2000). La tras-
cendencia de aprender a elaborar la bebida en torno a
la fiesta del Cabildo se puede observar en el siguiente
comentario de una de las informantes clave (M. Con-
treras, comunicaci n personal, octubre de 2008) al
pregunt rsele sobre el origen del proceso de elabora-
ci n de la bebida:

Uhh no, esono selos ,amimam selaense ahacer
su abuelita y a m nadie, lo que yo hice fue mirar a las
se oras,y tambi n ami mam , peronunca me dijo: ven,
ten ense o. Yo ten a que ver, porque sab a que cuando me
casara, pus mi marido iba querer ser mayordomo y pues
la esposa debe de hacer la sambumbia para el Cabildo y
si no sabe uno, pues el marido se enoja, adem s de que
me gusta y pues aprend ; pero preguntar de donde viene,
o como aprendieron mi mam o mi abuelita, o su mam
de ella, pues nunca, esas cosas casi no se preguntan.

Por otro lado, la relaci n que las mujeres que con-
feccionan la sambumbia sostienen con su comunidad
es notable. Actualmente la bebida ha dejado de co-
mercializarse en laregi n, aunque en ocasiones llega
avenderse en pocas de calor (abril-julio); no obstan-
te, existen personas que proveen de la bebida a otras
que la necesitan para sus fiestas, incluso durante El
Cabildo mismo. Esto lo realizan con fines comerciales
y como apoyo a quienes no saben elaborarla o cuyas
bebidas no poseen un gusto agradable.

Rituales asociados al consumo
y preparaci n de sambumbia

A lo largo del tiempo, los alimentos fermentados tra-
dicionales no s lo han sido utilizados con fines nutri-
tivos. De acuerdo con Escamilla Hurtado y Escamilla
Hurtado (2007), a medida que los grupos humanos se
hac an m s complejos e intercambiaban productos y
conocimientos, fueron desarroll ndose otros valores
en torno de stos: ceremoniales, comerciales, curati-
vos y culinarios. Asimismo, Herrera (2003) indica que
las bebidas ind genas y los alimentos fermentados
han sido de gran valor en la vida diaria y ceremonial
de los numerosos grupos tnicos de M xico desde la

pocaprehisp nica, en celebraciones yrituales huma-
nos, lit rgicos y seculares. Al respecto, se sabe que
en la regi n del Estado de M xico colindante con el
estado de Michoac n, los grupos mazahuas realizan
ritos fuertemente vinculados con aspectos tanto
agrarios como religiosos, por ejemplo en la fiesta
anual del Santo Santiago, cuando el consumo de di-
versos alimentos fermentados como los tamales agrios,
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los frijoles acedos y el sendecho, son el com n deno-
minador (Morales Sales, 2000). En este sentido, y
compartiendo la misma zona geogr fica que los ma-
zahuas, la sambumbia posee valores lit rgicos y se-
culares. De hecho, el informante P. Mart nez (comu-
nicaci n personal, octubre de 2008) comenta que:

No hay motivo alguno por el que no se pueda beber la
sambumbia, no est prohibido hacerla en alguna otra
fiesta, incluso mi madre desde el viernes hac a la sam-
bumbia, para que para el domingo ya estuviera lista,
porque ese d a siempre estaban todos y todos com amos
juntos y a mi mam le gustaba tomarla con toda su fa-
milia, si se puede decir as , era como un rito. [Y agrega
que:] cuando ni o, la sambumbia la pod as comprar en
muchos lados, especialmente en tiempos de calor, las
se oras la vend an afuera de sus casa a modo de refres-
co [...] me acuerdo que de chamaco yo paseaba con mi
bicicleta y pasaba con do a Pachita y compraba un va-
sito que costaba, en ese entonces estamos hablando de
[...]m somenos50a os, 10 centavos|[...]am me gusta-
bamucho y me gusta, pero puslleg laCoca[Cola]y cada
vez fue m s dif cil.

Aunque el consumo de sambumbia no requiera un
motivo espec fico adem s del gusto propio por la be-
bida, se ha dejado de producir con regularidad. En
este sentido, la informante R. S enz (comunicaci n
personal, febrero de 2009) refiri que: “ya casi no se
hace porque las se oras son flojas y prefieren ir a la
tienda y comprar un refresco o una cerveza [...] que
s yo [...] pero no porque ya no le guste a la gente o
porque s lo la hagan para El Cabildo”.

Los informantes clave comentaron que a os atr s
el consumo de sambumbia por parte de adultos y ni-

os como bebida refrescante era mayor y que su ven-
ta era una pr ctica com n, sobre todo en la poca de
calor, perohoy end asuconsumo hadisminuidoigual
que la transmisi n de saberes en relaci n con el pro-
ceso e ingredientes empleados en su elaboraci n.

El Cabildo: celebraci n que mantiene
la preparaci n y el consumo de sambumbia
en San Mart n, Ocoxochitepec

Despu s de entrevistar a los informantes clave de San
Mart n Ocoxochitepec, se concluy que una de las
razones por las cuales podr a existir un mayor arrai-
goy conocimiento en cuanto al proceso de elaboraci n
de la sambumbia en dicho lugar es el Cabildo, antigua
celebraci n anual que tiene verificativo el segundo
lunes de Pascua en la Iglesia de San Mart n Ocoxochi-
tepec, y cuyo objetivo es elegir qui nes ser n los ma-

yordomos de la comunidad para el a o siguiente.
Acerca el tema, el informante P. Mart nez (comunica-
ci n personal, octubre de 2008) destaca que:

Nuestros antepasados la utilizaban, en diferentes eventos
[la sambumbial [...] si hablamos de festividades una muy
importante, sin dejar a un lado lo que es la festividad del
Santo Patr n [San Mart n Caballero], es El Cabildo don-
de se hace el nombramiento de los mayordomos I[...]
afortunadamente dentro de nuestra comunidad a n se
tienen mayordom as y es cuando se usa la sambumbia,
es cuando m s se ve esa bebida en la mesa [...] la sam-
bumbia es m s com n en El Cabildo y en la Entrega de
Mayordom as, que se realizan en la fiesta de cada uno
de sus santos.

Mi bisabuela, a quien tuve la fortuna de conocer, ya
tra a esta costumbre, y ella hac a tambi n la sambumbia
[...] staesuna festividad (El Cabildo) ehh [...] tradicional
religiosa, donde se hacen los nombramientos de las ma-
yordom as, que en San Mart n son 18, y bueno [...] para
esto hay una singularidad que uno como cat lico, y cuan-
do uno interviene como mayordomo en este tipo de ritos

uno se fortalece espiritualmente.

Durante la fiesta de El Cabildo, la sambumbia es
esencial debido a que cada nuevo aspirante a mayor-
domo debe llevar a la ceremonia un ¢ ntaro (recipien-
te de barro) adornado con flores, ylleno con esta bebida
(foto 3). Asimismo, los mayordomos en turno suelen
ofrecer a sus invitados mole, arroz y tamales de ceniza

Foto 3. C ntaro lleno de sambumbia para la celebraci n
de EIl Cabildo, en San Mart n Ocoxochitepec
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acompa adosde sambumbia. Lacual tambi n sebebe
cuando los invitados que asistieron a la comida del
mayordomo en turno seretiran, ya que en ese momento,
el mayordomo les obsequia un ¢ ntaro de sambumbia
junto con su itacate —del n huatl it catl provisi n,
provisi n de comida para llevar— de mole, tortillas y
tamales. Un informante recuerda con nostalgia los
tiempos pasados: “me acuerdo que todos y en especial
los mayordomos y los nuevos mayordomos llevan
c ntaros grandes de sambumbia para compartir y
todos tomaban por lo menos un vasito, pero todos,
hastalosni os” (P. Mart nez, comunicaci n personal,
octubre de 2008).

Discusi n

De acuerdo con Tamang (2010), los alimentos simbo-
lizan la cultura de una comunidad; proporcionan in-
formaci n sobre sus h bitos alimenticios, patrones
de consumo, preferencias alimentarias, seguridad nu-
tricional, salud, sistemas de ganader a, estrategias de
mercado, socioeconom a, etnicidady tab esreligiosos.
Empero, hoy d a, los cambios en los h bitos alimenti-
cios, el progreso de las econom as, as como la mun-
dializaci n y homogenizaci n de la alimentaci n han
propiciado que muchos alimentos tradicionales se con-
suman cada vez menos, mas algunos de ellos, como
el tejate (Soleri, Cleveland y Arag n Cuevas, 2008), el
sendecho (Morales Sales, 2000) o la sambumbia, se
resisten a desaparecer y contin an enriqueciendo la
dieta y deleitando el paladar de los sectores que toda-
v a los acostumbran. Sin embargo, la posibilidad de
que estos alimentos se pierdan es real, de ah la im-
portancia de documentar y actualizar la informaci n
respecto de ellos.

Particularmente ahora, que la cocina mexicana ha
sido reconocida por la Unesco patrimonio cultural
inmaterial de la humanidad, resulta urgente empren-
der acciones que promuevan la salvaguarda de las co-
cinas regionales de M xico. Dichas acciones podr an
incluir un inventario de alimentos y bebidas tradicio-
nales, as como su caracterizaci n ya sea tnica, qu -
mica, microbiol gica o sensorial. Cabe se alar que
autores como Tamang (2010) han documentado la
forma de elaboraci n, pr cticas culinarias y econo-
m a, as como el tipo de microorganismos de cerca
de 80 alimentos fermentados tradicionales del Hima-
laya. Otros esfuerzos para valorar los alimentos fer-
mentados tradicionales son los de Mathara et al. (2004)
quienes aislaron, identificaron y caracterizaron los mi-
croorganismos dominantes presentes en kule naoto,
bebida fermentada tradicional elaborada a partir de
leche por los mas i de Kenia.
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Con base en el estudio realizado en torno a la sam-
bumbia en Ixtapan del Oro, resulta sumamente inte-
resante saber que es conocida en casi todos los ho-
gares encuestados. No obstante, una de las razones
por las que en la actualidad se elabora y consume de
manera moderada (y cada vez menos), tiene que ver
con que est siendo desplazada por productos con
funciones similares. Al respecto, Vel zquez Tinoco
(1999) menciona que hace pocom s de diez a os en
el municipio era frecuente encontrar en Semana San-
ta a personas que vend an sambumbia o tepache.
Pero, como se explic antes, es muy probable que su
consumo haya disminuido—en particular desde finales
de la d cada de los sesenta— debido a los cambios en
los estilos de vida y en la econom a de los lugare os,
el incremento de bebidas baratas en el mercado y en
la moda.

Lo anterior es preocupante, sobre todo si se tiene
en cuenta que m s de la mitad de las amas de casa
entrevistadas considera a la sambumbia como una
bebida de uso com n, que por sus propiedades refres-
cantes —tal vez similares a las de lo que hoy se conoce
como tepache (bebida fermentadarefrescante obtenida
por la fermentaci n del jugo y pulpa de pi a adicio-
nada con piloncillo) (Moreno-Terrazas Casildo, 2005;
Godoy, Herrera y Ulloa, 2003)-, ha sido consumida
por mucho tiempo tanto por adultos como por ni os.

Respecto al origen del t rmino sambumbia, queda
claro que nada tiene que ver con la lengua mazahua.
De ah que despu s de investigar en la literatura se
haya encontrado que deriva del lenguaje propio de la
regi n de Calabar en Nigeria, donde mbubiam, voz de-
rivada de mbumba o bombo significa “podrido” o “des-
compuesto”, “suciedad” o “porquer a”. En el mismo
idioma, sa quiere decir “amasar”, “secar o tostar al
fuego”, “hervir un puchero” (Goldie, 1910 cit. por Or-
tiz, 1985). En consecuencia, es posible deducir que
la palabra sambumbia es un t rmino que denomina
a una bebida desagradable, o bebistrajo.

Volpato y God nez (2004), por su parte, sugieren
que sambumbia proviene de la ra z mbi (mal sabor),
de la lengua bant , y que se emplea en Cuba para de-
signar unabebida fermentada que se elabora con agua,
chile (Capsicum annuum) y jarabe de jugo de ca a
(Saccharum officinarum), la cual junto con bebidas
como la aloja o agualoja (del bant loha o iwha, vino
de ca a), comparte su origen africano.

&Y entonces? 4C mo lleg el t rmino sambumbia
a M xico, y m s espec ficamente a Ixtapan del Oro y
dem s municipios en donde se consume hoy en d a?
Es muy probable que haya sido introducido a Am rica
entre los siglos xviny xix a trav s de los esclavos negros
—tra dos por compa as brit nicas y holandesas— pro-
venientes de la cuenca del Cross y Calabar, en Nigeria,
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as como del Congo, Angola y Guinea. Una vez en
Am rica, stosllegaban a Cuba, primera colonia azu-
carera, y progresivamente se enviaban a M xico, Co-
lombia y Puerto Rico. Una vez en M xico, se desem-
barcaban en Veracruz y Tabasco, y despu s se
enviaban a las regiones ca eras y explotaciones mi-
neras del interior, a estados como Morelos y Michoa-
c n. La cercan a entre las principales explotaciones
mineras y zonas ca eras de Michoac n y los 1 mites
del Estado de M xico pudo haber propiciado el mes-
tizaje culinario, o lo que Mac a Mej a (2003) llama sin-
cretismo gastron mico, entre la cultura alimentaria de
los esclavos y los habitantes de lo que hoy correspon-
de a las zonas en donde se conserva el consumo de
la sambumbia.

Aunado alo anterior, las variedades de sambumbia
existentes en la comunidad de San Mart n Ocoxochi-
tepec parecen ser producto del mestizaje culinario
entre los ingredientes prehisp nicos (pi a, ma z, pul-
que) y los tra dos del Viejo Mundo (cebada, arroz,
naranja, canela, clavo, pimienta negra, ca a de az -
car), los cuales se utilizaron para poner en pr ctica
una t cnica de conservaci n ancestral y presente en
pr cticamente todas las culturas del mundo: la fer-
mentaci n.

Conclusiones

La sambumbia es una bebida fermentada tradicional
que forma parte del patrimonio gastron mico del Es-
tadode M xico (y del pa s). Asimismo, es un importan-
te elemento de la diversidad alimentaria que caracte-
riza a la cocina mexiquense. Su relevancia radica en
las t cnicas y conocimientos en torno a su proceso de
elaboraci n, el cual ha sido transmitido de generaci n
en generaci n en la comunidad de estudio (aunque
cada vez en menor medida). De donde se deriva la ur-
gencia de emprender acciones que permitan salvaguar-
darla y evitar su desaparici n.

La introducci n del t rmino sambumbia en M xi-
co podr a situarse en la poca colonial, por parte de
los esclavos negros. No obstante, la versi n mexicana
de esta bebida podr a haber evolucionado a partir del
mestizaje culinario entre los ingredientes prehisp ni-
cos y los tra dos del Viejo Mundo.

La sambumbia en Ixtapan del Oro, al igual que
muchas otras bebidas tradicionales, ha ido perdiendo
terreno, entre otras cosas, debido al incremento en la
oferta de bebidas comerciales con funciones similares,
a precios bajos; a la comodidad, as como a la falta de
inter s por parte delosj venes para familiarizarse con
los procesos empleados para su elaboraci n. Adem s

de que la transmisi n de saberes de la gente mayor
hacia los j venes se ha visto mermada.

Elt rmino sambumbia o zambumbia se emplea en
las comunidades de estudio para designar a un grupo
de bebidas fermentadas tradicionales que se produ-
cen a partir de la fermentaci n, durante 36-48 horas,
de una mezcla de ingredientes diversos entre los que
destacan: piloncillo (panela), pulque, frutas (pi a o
naranja), cereales (arroz, ma z, y anteriormente ceba-
da), tibicos (en ocasiones), especies (clavo, pimienta
y canela), as como agua. Esta bebida poco tiene que
ver con la sambumbia reportada por Moreno de los
Arcos en 1975.

Adem s, el hecho de que los conocimientos en tor-
no a su proceso de elaboraci n y consumo se encuen-
tren m s vigentes en la comunidad de San Martn
Ocoxochitepec obedece, sin lugar a dudas, a la fes-
tividad del Cabildo, lo cual sugiere que mientras los
alimentos fermentados mantengan sus valores cere-
moniales, festivos, medicinales o profil cticos, se con-
servar n. En este caso en particular: El Cabildo nece-
sita de la sambumbia, como la sambumbia necesita
del Cabildo.

Si bien es cierto que esta bebida a n se encuentra
vigente en el gusto y la memoria colectiva de la comu-
nidad de estudio gracias a la festividad de El Cabildo,
tambi n es fundamental alertar sobre la necesidad
de implementar acciones que permitan transmitir a
las nuevas generaciones los conocimientos y valores
acerca de sus procesos de elaboraci n, tanto como de
aquellas ceremonias en donde la sambumbia ocupa
un papel especial. De igual forma, es indispensable
realizar un futuro estudio del proceso fermentativo, y
analizar las caracter sticas fisicoqu micas, nutricio-
nales, microbiol gicasy sensoriales del producto final,
lo cual no s lo permitir su reproducci n y perma-
nencia en el tiempo. Finalmente, este art culo pone de
manifiesto la importancia de retomar el estudio de las
bebidas fermentadas tradicionales en M xico antes
de que caigan en el olvido.
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