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De la tuna cardona al hidromiel:
la transformacion de un tesoro

mexicano

Por: Chef Mario Olea*

La tuna que es el fruto del nopal,
planta emblematica de México con
presencia incluso en uno de sus
simbolos patrios (el escudo nacional),
es un producto de especial dulzuray
jugosidad que ha sido un alimento
historicamente popular en este pais.

La tuna cardona (Opuntia streptacantha) es una
variedad de tuna ligeramente mas pequefia que la
tuna blanca o la anaranjada. Su pulpa es pastosa al
tacto y su gusto es menos acuoso que el de otras de
mayor tamafio. Es un fruto de verano, pero empieza
a encontrarse desde la primavera tardia y puede
cosecharse hasta inicios de otofio.

En el caso especifico de la zona semidesértica del
altiplano potosino, la tuna cardona es relativamente
abundante en el medio silvestre, no obstante
también se cosecha en un marco de agricultura
controlada para obtener un fruto mas homogéneo.
Se podria afirmar que el gusto por ella es practica-
mente generalizado, por lo menos entre las socieda-
des humanas que han compartido habitat historica-
mente con el nopal.
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1.1 Colonche

Este fruto se consume fresco, s6lo basta separarlo
de su cascara para acceder a él, si bien debido a su
versatilidad han surgido diversas férmulas para
consumirlo de otras maneras. En este sentido, la
tuna ha sido una fuente de inspiracion de prepara-
ciones que han enriquecido la gastronomia regional
y tradicional. Un ejemplo de estas son las bebidas
alcohdlicas fermentadas, cuyo principal exponente
es el colonche, brebaje de origen prehispanico. Sin
embargo, el colonche no es la Unica bebida de este
tipo que se puede elaborar con ella. Otra bebida
artesanal que se presta, debido a su facilidad de
elaboracién, es el hidromiel, la cual se exploraria
dentro de las actividades académicas del Instituto.

El hidromiel es una bebida alcohdlica cuya elabora-
cién y uso se remonta a épocas muy lejanas al
presente, y consiste en la combinacién de agua y de
miel que puede devenir en un liquido fermentado y
bebible, segun el objetivo ultimo que se busque. Por
otro lado, la adicién de fruta le otorga otras caracte-
risticas y también es una féormula usada antigua-
mente. Aunque comunmente se asocia el hidromiel

1.2 Pulpa de tuna

La tuna ha sido una fuente de
inspiracion de preparaciones
que han enriquecido la
gastronomia regional y
tradicional.
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1.3 Balché: bebida ceremonial maya

con la tradicion europea, México tiene su propia
version llamada balché, de origen maya, que utiliza
como ingredientes principales la corteza del arbol
de balché y la miel.

En la exploracién se recrea un hidromiel con la parti-
cularidad de tener tuna cardona, que combine
aspectos del colonche y la influencia del balché
representd una fascinante fusién cuya elaboraciény
consumo puede potencializarse con una debida
elaboracién y difusion. Esto abonando directamente
al rescate de un elemento de la cocina tradicional
mexicana, y que, en términos generales, aporta a la
consolidacion de la gastronomia nacional.

Cabe reconocer que los temas de rescate de tradi-
ciones culinarias no siempre son llamativos para las
nuevas generaciones; sin embargo, afortunada-
mente existen personas que, a pesar de su juventud,
muestran interés en estos topicos y dedican tiempo
y esmero a la elaboracién de este tipo de productos.
Asi ha sido el caso de Luis Enrique Cuevas Hernan-
dez, joven potosino y estudiante de la carrera de
gastronomia, quien tuvo la curiosidad y la seriedad

suficiente para investigar en torno a la manufactura
del hidromiel de tuna.

Dentro de la investigacién se tomo tiempo al realizar
un acercamiento a uno de los tantos comerciantes
de este fruto en un mercado local, entablar una
relacion con la finalidad de conocer y entender la
informacién respecto a la cosecha, asi como mani-
pulacion del fruto que se exploraria. Practicamente
hizo lo mismo con los productores de miel de abeja,
que también son productores y comerciantes regio-
nales.

Tanto la tuna como la miel que son los ingredientes
mas importantes para la elaboracion del hidromiel,
fueron usados localmente manteniendo la relacion
con los mismos productores y comerciantes, esto le
permitié a Luis Enrique constatar el esfuerzo y la
perseverancia que son necesarios para mantener a
flote la produccién artesanal de los ingredientes que
se utilizaron como materia prima para la prepara-
cion de la mencionada bebida.

Cabe sefalar que la exploracion del hidromiel de la
tuna cardona como parte del uso de productos
locales, se concluyé obteniendo un liquido bebible
dulce, pero con un gusto etilico ligero, resaltando un
color rojo casi cristalino otorgado por nuestro fruto.
Este es un pequefio ejemplo de cémo un sencillo
fruto del desierto, como lo es la tuna, puede impul-
sar nuevas creaciones o, como es el caso, provocar el
rescate de viejas tradiciones y ponerlas en la mesa
de la modernidad, usando la vision fresca otorgada
por las nuevas generaciones.

El rescate de viejas
tradiciones y ponerlas en
la mesa de la modernidad.
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Chef Mario Olea

*Chef Mario Olea es director académico del
Instituto Danieli en San Luis Potosi y docente de la
materia de Cocina Tradicional Mexicana. Fundacion
Herdez Casa “Dofla Maria Pons” y el Instituto
Culinario Danieli han mantenido una vinculacién
constante y firme de colaboraciéon desde el afio
2022.
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Ubicada en Avenida de la Paz 216, Barrio de Tlaxcala en San
Luis Potosi

Correo casadonamaria@herdez.com

Instagram casa_donamariapons

Facebook Casa Dofia Maria Pons

Horario de atencién: martes a sabado de 10:00 a 17:30 horas



