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Bares y restaurantes han ampliado sus cartas para asumir esta tendencia:

Los mocktails, o cdcteles sin alcohol, son
los nuevos protagonistas del verano

MANUEL HERNANDEZ

arolina Ramirez (34) ya no

quiere tomar tragos cuando

sale aalgtin bar o a comer con
sus amigas o familia. No los disfru-
ta; dice que dejo el espumante y los
destilados porque le hacen dano y
ahora cada vez que sale pide moc-
ktails, cScteles sin alcohol.

Segtin la revista mexicana Animal
Gourmet —referente en el dmbito
gastronémico—, las bebidas sin al-
cohol son una de las tendencias gas-
tronémicas de 2025. Una alternati-
vaatractiva frente alabajaen el con-
sumo de alcohol en la poblacién chi-
lena (ver recuadro).

“Me gusta que estén de moda los
mocktails porque siento que no de-

sencajo si dejo de to-
9 mar alcohol. Los sir-

Especialistas en salud estiman que elegir estos tragos es una mejor opcién que bebidas alcohdlicas, pero
llaman a consumirlos con moderacién porque pueden ser “una bomba de aztcar”.
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que los menores de edad también
estdn interesados y se han inscrito.

Sin embargo, Elfas aclara que aun
con todos los cursos y formaciones,
los mocktails no saben igual a un tra-
go con alcohol: “Es como un vegano
cuando imitala carne. Nunca vamos
a obtener carne, pero si obtenemos
un sabor similar, una textura similar
y que finalmente suple la sensacién
de comer carne”.

¢Son saludables?

Si bien los especialistas en salud
coinciden en que reducir el consumo
de alcohol es positivo, aclaran que es-
tos tragos deben tomarse con precau-
cién y evitar los excesos, especial-
mente aquellos que incluyen cremas,
granadina, jarabe de fructosa, jarabe
demaiz o colorantes, “que finalmente
son los mismos ingredientes que es-
tén en los alimentos procesados y
que, paraddjicamente, aumentan el
riesgo deresistencia alainsulina, obe-
sidad y enfermedades cardiovascula-
res”, explica Lorena Salinas, diabetd-
loga de la Clinica U. de los Andes.

Hans Leal reconoce que los moc-
ktails “pueden ser una bomba de
azticar” y que algunos clientes con-
sumen “hasta tres por noche”. Para
contrarrestarlo, incluye plantas me-
dicinales como boldo, con el fin de
“rescatar sus propiedades”.

Para ser mds saludables, Javier
Vega, diabetélogo de UC Christus,
sugiere aquellos tragos a base de

Menos tragos

En el pais, el consumo
per capita de bebidas
con alcohol se redujo en
30% en una década,
seglin datos entregados
el afio pasado por la
Asociacion Pro Consumo
Responsable de Bebidas
Espirituosas (Aprocor).

ven como si fue-

se un céctel tipi-

co y ‘pasa piola’ {

que no estds toman- \

do alcohol y no te \ B

sientes larara que estd

con una bebida”,

cuenta Ramirez.
Hans Leal, barten-

der de Moscowa Res-

agua tonica, citricos y endulzantes:
“Serfamejor escoger algunos con t6-
nicas y berries; menos aztcares, y
que al saborizar ojald los ingredien-
tes no tengan aztcar anadida”.
Vega recomienda no consumir
mds alld de dos mocktails por ocasién
y también “optar por las aguas sabo-
rizadas, que van a dar una hidrata-
cién adecuada sin un aporte calérico

CRISTIAN CARVALLO

El bartender Hans Leal estudio para hacer mejores mocktails y cuenta que “si en
2022 uno de cada diez clientes me pedia un mocktail, ahora son siete de cada diez".

tobar, de barrio Italia,
dice que han notado
unaumento exponen-
cial en la solicitud de estos tragos:
“Comencé a recibir mds pedidos de
mocktails pospandemia”. Y estima
que “si en 2022 uno de cada diez
clientes me pedia un mocktail, ahora
son siete de cada diez”.

Carolina Ramirez reconoce que
ha habido un cambio y plantea que
con su grupo de amigas han notado
que ahora los bares tienen una carta
mds amplia de mocktails: “Antes
eran uno o dos, como el cldsico moji-

Los expertos recomiendan preferir
aquellos a base de agua y berries.

to sin alcohol; pero ahora hay hartas
opciones. Hace dias encontramos
hasta un bar que ofrecta gin sin alco-
hol”. Y afirma que ya “no hay nece-
sidad de consumir alcohol”.
Restaurantes y bares de la ciudad
se han tenido que preparar para res-
ponder a esta tendencia, ya que es-
tos tragos pueden tener distintas
presentaciones: incluyen jugos de
frutas o bebidas gaseosas como base
de su preparacion, a los que se afia-
den jarabes, hierbas, especias, be-
rries, o hasta infusiones de té que si-
mulan la sensacién de whisky, ron u

otras bebidas alcohdlicas.

Para ensefar a preparar todas es-
tas opciones, la empresa de educa-
cién para bartenders Bar Academy
incluy6 un curso de coctelerfa crea-
tiva sin alcohol. Su directora, Nadin
Elias, cuenta que notaron este “au-
mento de personas moderando o re-
duciendo a cero su consumo de al-
cohol” y abrieron este taller de moc-
ktails dirigido a bartenders o aquellos
que quieren prepararlos a familia-
res, amigos, parejas o incluso para
ellos mismos. Como trabajan con
preparaciones sin alcohol, destaca

extra”.

Nadin Elias afirma que “ya es sa-
ludable el no tener alcohol. A partir
de ahi podemos empezar ajugar con
un montén de otras cosas, como que
sean bajos en aztcar o veganos. Eso
ya tiene que ver mds con lo que
quiera hacer el bartender o la persona
que lo estd consumiendo”.

Lorena Salinas concluye que “la
palabra ‘transversal” de todo lo que
sea alimentacién, ingesta o hdbitos,
es ‘moderacion’. Todo es para man-
tener un equilibrio, una alimenta-
cién e hidratacién balanceada”.



